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TRAITÉ 

DE LA 

FABRICATION DES VINS 

— 

Le nom de Vin convient à tous les sucs sucrés des vé- 
gétaux, qui, par l'effet de la fermentation, de doux et 
opaques qu'ils étaient, sont transformés en une liqueur 
transparente, agréable, plus ou moins piquante ; mais 
on le donne plus particulièrement au suc exprimé des 
fruits de la vigne qui a subi cette fermentation, et pro- 
duit le vin proprement dit, la meilleure de toutes les 
liqueurs fermentées. 

De toutes les boissons usuelles, le vin est la plus im- 
portante pour notre pays qui compte plus de deux mil- 
lions d'hectares plantés en vignes, et produisant annuel, 
lement plus d'un milliard de francs de vins de toute" 
espèce ! 

La vigne ou l'arbrisseau sarmenteux qui produit le 
vin est originaire de Perse. 

Les Phéniciens qui parcouraient souvent les côtes de 
la Méditerranée, introduisirent sa culture dans la Grèce, 
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généreux, ou plutôt si forts, si spiritueux, qu'on ne pou- 
vait pas les boire purs. 

Galion parle d'un vin qu'on mettait aussi au soleil, sur 
le toit des maisons. 

Enfin, Pline en annonce un autre qui se préparait spé- 
cialement avec des raisins appiens, dont on différait la 
récolte, et dont le suc était diminué de moitié par la 
cuisson. 

DE LA VIGNE. 

La vigne est cet arbrisseau sarmenteux que tout le 
monde connaît et dont il n'est pas besoin de décrire 
les tiges, les branches et les feuilles. Les fleurs, dis- 
posées en grappes, sont excessivement petites, à co- 
rolles composées de cinq pétales se séparant par 
la base, mais adhérentes par le haut, en forme de 
coiffe, et tombant toutes ensemble. 

Le nombre des espèces de vignes connues est assez 
considérable ; la moitié est à peu près originaire de l'an- 
cien continent, tandis que les autres appartiennent aux 
deux Amériques. L'espèce qui nous intéresse le plus est 
la vigne cultivée, parce qu'elle est propre à noire climat, 
et parce que c'est elle qui peuple les vignobles de la 
France et des autres contrées de l'Europe. Sa tige atteint 
quelquefois la grosseur d'un petit arbre, et se divise en 
plusieurs rameaux sarmenteux, longs, souples, munis 
de nœuds de distance en distance, et s'attachant par des 
vrilles aux corps ou aux arbres qui sont dans leur voisi- 
nage, et qu'ils finissent ainsi par surpasser en hauteur. 
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Les vrilles, qui sont opposées aux feuilles, paraissent 
n'être que des pédoncules de fleurs avortées, à en juger 
par leur place, qui est toujours là où ordinairement se 
trouve le raisin. A chaque fleur succède une baie qui 
n'est que la graine de raisin, la forme, la grosseur et la 
couleur de ces baies ou grains de raisin, dont la réunion 
forme la grappe, varient suivant la variété de vigne h 
laquelle ils appartiennent. 

Il n'existe pas d'arbre fruitier qui réunisse autant de 
variétés que la vigne ; le nombre en est infini, et il serait 
bien difficile d'en faire une énumération un peu exacte. 
En France, on est parvenu à réunir près de 300 variétés 
bien caractérisées dont la moitié environ rapporte du 
raisin rouge ou noir. Dans les départements du midi de 
la France et dans le midi de l'Europe, il croît une espèce 
de vigne sauvage qui ne diffère de la vigne cultivée que 
par la dimension de ses grains de raisin, qui sont bien 
plus petits, et dont la saveur est moins douce et moins 
sucrée. Cette vigne dont les feuilles sont aussi moins 
grandes et plus cotonneuses, porte, en Provence, le nom 
de lambrusca; elle y est très commune, et croît avec 
beaucoup de vigueur, surtout dans l'île de la Camargue, 
ou les habitants ramassent ses fruits pour en faire de la 
piquette ou du petit vin toujours assez âpre. 

D paraît que la multitude de variétés de la vigne cul- 
tivée est due à l'ancienneté de sa culture, qui date des 
temps les plus reculés ; les fruits ont dû être modifiés à 
l'infini, et comme chaque semis fait avec des graines 
d'une même variété produit toujours de nouvelles va- 
riétés, le nombre en serait encore probablement bien 
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plus considérable, si l'on pratiquait plus souvent la mé- 
thode des semis. Malgré cette confusion apparente, 
chaque contrée, chaque vignoble a des variétés de vigne 
ou de raisin qui lui sont propres et qui ne se rencontrent 
pas ailleurs. La France, l'Espagne, l'Italie, la Grèce, en 
possèdent qui leur sont particulières. La grosseur des 
grains, le volume des grappes, la fécondité de chaque 
cep el surtout les qualités du fruit, sont toujours subor- 
donnés au climat dont l'influence sur la vigne n'est pas 
moins grande que sur les autres végétaux. Dans le Midi, 
des grappes de raisin muscat dit gros Guillaume pèsent 
jusqu'à 5 kilogrammes. 

Il paraît certain que celte précieuse plante nous est 
venue de l'Asie, à laquelle nous sommes également re- 
devables de plusieurs autres végétaux non moins utiles. 
Dans l'antiquité, la vigne s'introduisit en Grèce, en Ita- 
lie, en Espagne et dans les Gaules, et déjà du temps des 
Romains, les vins de quelques-unes de nos provinces 
avaient de la réputation. 

Peu d'années a^rès, un empereur romain, croyant que 
cette culture pouvait en faire négliger de plus utiles, or- 
donna d'arracher toutes les vignes cultivées dans les 
Gaules, et ce ne fut qu'environ deux cents ans après 
qu'un autre empereur romain, nommé Probus (en 281 
de notre ère), permit aux Gaulois de replanter la vigne, 
ce qui fut regardé commeun immense bienfait. De nom- 
breux plants apportés de l'Italie, de la Grèce et de 
l'Afrique devinrent l'origine des vignobles de France. 

Les climats tempérés conviennent mieux à la vigne 
que les climats très chauds ou très froids, et dans les 



pays du Nord, ainsi que dans ceux où la chaleur n'est 
pas trop brûlante, l'exposition au midi est celle qui con- 
vient le mieux à sa culture. En général, une vigne ex- 
posée au nord dans un pays froid, ne donne que du 
mauvais vin, tandis que cette exposition est la plus favo- 
rable pour les vignobles des pays très chauds. 

Pourvu que le sol ne soit pas marécageux ou trop 
aride, la vigne s'accommode assez de toute espèce de ter- 
rain. Toutefois elle prospère mieux dans un sol sablon- 
neux, caillouteux, calcaire ou d'une nature légère, parce 
que ces terrains réfléchissent mieux les rayons du soleil 
et conservent sa chaleur plus longtemps ; les racines 
peuvent aussi s'y étendre plus facilement que dans un 
terrain compacte et trop argileux. 

Lorsqu'on s'occupe de la plantation d'une vigne, on 
devrait surtout s'attacher à la composer de variétés de rai- 
sins qui ne soientpas plus hâtives les unes que les autres, 
parce que, sans cette précaution, vers l'époque des ven- 
danges, une partie du raisin est mûre ou à demi pourrie, 
lorsque l'autre est encore loin de pouvoir être cueillie ; 
une pareille vigne doit nécessaire ment donner du mau- 
vais vin. Dans les pays froids, ce sont les variétés hâtives 
qu'il faut choisir de préférence, parce qu'elles ont plus 
de chances de mûrir avant la saison des pluies. On sait 
que la méthode généralement suivie pour former une 
nouvelle vigne est de mettre en terre des boutures, qui 
sont simplement des morceaux de sarments de 40 à 
• 50 centimètres de long, et que l'automne est la saison la 
plus favorable pour cette plantation. 

La manière de cultiver les vignes , de disposer les 



ceps, de les soutenir avec des échalas. la hauteur de ces 
mêmes échalas et l'espèce de support qu'on emploie 
varient suivant le pays, le climat ou les habitudes. Dans 
les pays tempérés ou froids, les vignes sont tenues 
basses, parce qu'alors elles sont moins exposées au vent, 
et parce qu'elles sont échauffées, non-seulement par les 
rayons du soleil, mais encore par la chaleur que le sol 
a contractée. Dans les pays chauds, au contraire, on fait 
usage d'échalas assez élevés, et souvent, comme en 
Italie, ce sont des arbres qui servent de support. En 
France, ce n'est guère que dans les jardins ou dans les 
allées que l'on fait monter la vigne sur des arbres, et 
l'on a remarqué que les raisins en sont moins bons, 
sous tous les rapports, que ceux venus sur des ceps 
soutenus par des échalas. Mais il est vrai aussi que les 
ceps portés sur des arbres et convenablement placés 
sont généralement d'une grande fécondité, motif qui 
devrait peut-être engager à pratiquer cette méthode dans 
certaines circonstances. 

Presque toujours les bons vins sont fournis par des 
variétés de 'vigne qui produisent peu de raisin; c'est ce 
qui arrive dans les vignobles renommés de Bordeaux et 
de Bourgogne, par exemple, et presque toujours aussi 
les ceps dont le raisin produit du vin de médiocre qualité 
donnent d'abondantes récoltes. Cette dernière variété de 
vigne, à l'avantage d'être très féconde, joint celui de 
pouvoir être placée dans toute espèce de terrain et de 
repousser après les gelées, ce qui compense, aux yeux ' 
d'un grand nombre de propriétaires, le plaisir d'avoir du 
vin de meilleure qualité. 
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Dans nos climats, la vigne, comme les autres arbres 
fruitiers, ne donne qu'une récolte par année, et encoré 
cette récolte est bien souvent compromise par les gelées 
tardives, par la grêle et par les insectes. Sous ce ràppoi i, 
les pays chauds sont aussi plus favorables, puisqu aux 
environs de Naples, on connaît des vignes qui donnent 
deux récoltes par année ; et, au Brésil, on fait trois ré- 
coltes de raisin sur le même cep : la première en mars, la 
deuxième en mai, et la dernière en septembre. 

On croit généralement que la vigne peut vivre pendant 
quatre ou cinq siècles, à en juger par la grosseur de 
quelques ceps. On en cite dont l'âge est estimé à cinq 
cents ans, La durée de la vie d'un cep de vigne est, du 
reste, subordonnée au climat et a la nature du terrain. 
Dans quelques pays, un vignoble a besoin d'être renou- 
velé au bout de vingt-cinq ou trente ans. Les vignerons 
disent que les vieilles vignes sont celles qui produisent 
le meilleur vin. 



Ennemis et maladies de la vigne, 

La vigne est exposée aux ravages d'un grand nombre 
d'insectes, dont quelques-uns se multiplient tellement 
dans certaines années, que leur présence suffit pour dé- 
truire tout espoir de récolte. Tels sont au premier rang 
\&pyraleet ïeumolpe. Les mites et les acarus qui s'at- 
tachent aux feuilles, les limaçons ou escargots, qui dé- 
vorent les jeunes pousses ne sont point aussi redoutables ; 
cependant le vigneron ne doit pas négliger de leur faire 
une chasse active. 



V 
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La pyrale, espèce de chenille qui, avant de devenir 
papillon, attaque les bourgeons et les jeunes feuilles de 
la vigne, est un véritable fléau pour cet arbrisseau pré- 
cieux. Longtemps on ne lui a opposé que l'échenillage, 
la destruction du papillon au moyen de lampions allumés 
pendant la nuit ; rien ne préservait de ses ravages. Un 
vigneron de la Côte-d'Or, M. Raclet, parvint à tuer sûre- 
ment les chenilles logées dans les fissures des échalas et 
dans les ceps de vignes, en les échaudant avec de l'eau 
bouillante. Le procédé s'emploie maintenant partout avec 
succès ; on verse sur chaque cep environ un litre d'eau 
bouillante , et les insecte? sont complètement détruits 
sans que les tissus de la vigne se ressentent de la tempé- 
rature élevée du liquide versé sur eux. 

Parmi les accidents auxquels la vigne est sujette, il 
faut citer la gelée, qui, selon son intensité, peut compro- 
mettre la récolte et ruiner le vigneron. 

Mais un fléau bien plus grave, et d'une étendue infini- 
ment plus considérable est venu depuis quelques années 
réduire une grande partie de la production du vin : c'est 
la maladie de la vigne. « Cette maladie débute par une 
efflorescence blanchâtre qui se manifeste exclusivement 
sur la feuille, le sarment et la grappe, jamais sur la 
souche, ni sur les racines. Bientôt la feuille se marbre de 
taches noires ou d'un jaune livide, elle se crispe, se re- 
croqueville, se flétrit, sèche et tombe; quant à la grappe, 
la partie extérieure des baies envahies par le mal noircit 
rapidement ; la peau devient coriace, et ne pouvant plus 
se distendre à mesure que la baie se développe, elle éclate ; 
les cellules de la pulpe se déchirent à leur tour ; les pe- 
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pins apparaissent alors et la baie se dessèche ou se -pu- 
tréfie. Ce mal désastreux fut observé pour la première 
fois au printemps de 1845, à Margate, en Angleterre; il 
fut observé en France en 1847, par M. Tucker, mais ne 
fit point de véritables progrès avant 1850; depuis lors, 
Ja maladie a ravagé la plupart de nos départements viti- 
coles, a envahi l'Allemagne, l'Italie, l'Espagne et jusqu'à 
l'île Madère. Les opinions les plus diverses ont été émises 
sur les causes du mal : on l'a attribué à l'influence at- 
mosphérique, à l'épuisement des plantes, à des animal- 
cules miscroscopiques, à des plantes cryptogames, el 
notamment à une espèce de champignon, l'Oïdium 
Tuckeri : cette hypothèse est celle qui compte le plus de 
partisans ». 

Mille moyens ont été employés sans succès contre 
l'oïdium, mais il a été constaté que le seul remède pour 
arrêter la propagation de ce champignon, c'est l'applica- 
tion du soufre en poudre sur toutes les parties vertes de 
la vigne malade. Le problème, a dit un savant horticul- 
teur, a principalement été résolu par les beaux travaux 
de M. Marès (de l'Hérault), qui a opéré sur 72 hectares 
de vignes dans les conditions les plus variées de sol et 
d'exposition. « Dans ces vignes, les 24 hectares traités 
par le soufrage ont été constamment préservés. L'échau- 
dage et le flambage des ceps pendant le sommeil de la 
végétation, procédés si efficaces pour la destruction de 
la pyrale et des autres insectes ennemis de la vigne, 
n'ont donné contre l'oïdium que des résultats purement 
négatifs. La raison en est évidente. Lesgermesde l'oïdium 
se propagent par des courants d'air qui tes déposent sur 
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les feuilles naissantes de la vigne; tout procédé employé 
quand la végétation de la vigne sommeille est sans ac- 
tion sur cette cause de maladie. Quelques résultats par- 
tiels ont été obtenus en enterrant complètement la vigne 
taillée, pour ne la déterrer qu'au moment de la reprise 
de la végétation ; mais ce procédé a le grave inconvénient 
de diminuer sensiblement la récolte parce qu'il fait avorter 
un grand nombre de bourgeons à fruit. » C'est du 1 " mai 
au 1 ° r août que le soufrage doit être appliqué à plusieurs ^ 
reprises. D'abord, lorsqu'on voit des traces de l'oïdium 
sur les premières feuilles de la vigne, ensuite, aux mois 
de juin et de juillet, quand la maladie récidive, une 
deuxième, une troisième fois. 

Depuis 1850, les magnifiques chasselas de Thomery 
(dits de Fontainebleau) ont été préservés par ce procédé, 
dont l'efficacité est complète dans les serres et sur les 
treilles. Plusieurs inventeurs émérites, MM. Gontier, 
Lavergne, etc., ont exposé des soufflets destinés à rendre 
plus facile la projection du soufre, sa dissémination, etc. 

VINIFICATION. 

Les procédés de fabrication du vin sont très variés, 
cependant ils se résument tous à quatre opérations, qui 
sont le foulage, le cuvage, la fermentation et le décuvage. 

Foulage. 

Lorsque la récolte de la vigne est apportée au cuvage, 
on verse les raisins sur Vèeras&if , plancher mobile percé 
de trous, qui s'adapte alternativement sur toutes les cuves 
de la vinée. Presque partout, le foulage est accompli par 
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des hommes chaussés de sabots neufs, qui s'installent 
sur ce plancher et piétinent les raisins à mesure qu'on 
les apporte dans la cuve ; afin de les écraser uniformé- 
ment, ils les répartissent, à l'aide d'une pelle, sur toute 
la surface de l'écrasoïr. — Dans quelques vignobles, les 
raisins sont écrasés dans des baquets ou dans des fouloirs 
en maçonnerie avant d'être versés dans la cuve. Des fou- 
loirs mécaniques, se rapportant tous à un système de cy- 
lindres cannelés, sont encore employés à l'opération du 
foulage : les grappes de raisins passent à travers ces cy- 
lindres, et sont reçues dans des bachots que l'on vide 
successivement dans les cuves. 

Cuvage et Fermentation. 

Quand l'opération du foulagea mélangé intimement les 
éléments solidesetliquides qui constituentle moût, la fer- 
mentation s'établit dans les cuves. Des mouvements se 
produisent dans les masses, et bientôt la plupart des par- 
ties solides se soulèvent pour former à la surface cette 
masse poreuse désignée sous le nom de chapeau, eu viti- 
culture. 

« Par la méthode la plus ancienne, on y laisse fermen- 
ter la vendange au libre contact de l'air, après avoir rem- 
pli la cuve jusqu'aux neuf dixièmes environ ; aussitôt que 
la fermentation commence à s'établir, on renouvelle te 
foulage, et on le recommence de douze en douze heures 
pendant trois ou quatre jours de fermentation tumul- 
tueuse; on laisse ensuite la vendange reposer jusqu'au 
décuvage. Mais, dans cette méthode, le libre accès de 
l'air sur la vendange et la rupture du chapeau occasion- 
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nent une grande déperdition de chaleur , le liquide s'a- 
cidifie, et le vin, moins spiritueux alors, est plus disposé 
à se détériorer : aussi les vignerons soigneux préfèrent- 
ils les cuves fermées. D'autres ont cherebé un moyen 
terme entre une clôture complète de la cuve et la fer- 
mentation à l'air libre ; c'est ce qui se pratique en Bour- 
gogne, s 

Dé cwrage. 

Quand , par la fermentation , le sucre du raisin 
s'est converti en esprit-de-vin et en acide carbo- 
nique, en d'autres termes, lorsque le vin n'est plus sen- 
siblement sucré ni troublé, on procède au soutirage ; 
c'est ce qu'on appelle décuvage. A cet effet on emploie 
un siphon ou mieux une grosse cannelle placée au bas 
de la cuve, au moyen de laquelle on fait écouler le vin 
dans des vases dont on verse le contenu dans des ton- 
neaux ; ou bien, ce qui est préférable, on fait passer di- 
rectement le vin dans les tonneaux, au moyen d'un 
tuyau en cuir ou en toile, dont une extrémité est adaptée 
à la cannelle et l'autre sur la bonde du tonneau à remplir: 
de cette manière, le vin coule sans être exposé à l'in- 
fluence de l'air atmosphérique. Selon d'habiles viticul- 
teurs, le pressurage donne environ le quart de la quan- 
tité ; il suffit donc, au moment du décuvage, de remplir 
chacun des tonneaux aux 3/4 seulement, puis on achève 
le remplissage avec le liquide fourni par le pressoir. Le 
vin acquiert ainsi une verdeur et une faculté de conser- 
vation que n'aurait pas au même degré le vin du pied de la 



cuve, si on laissait celui-ci tout spuI. Toutefois, quand on 
veut préparer du bon vin, on doit évite . d'employer dans ce 
mélange le liquide provenant de la dernière presse : sa 
saveur acerbe communiquerait au vin un goût a 
agréable. — (Voyez aussi Soutirage.) 

Fabrication des Vins blancs. 

Bien que fabriqué assez souventavec des raisins blancs, 
dans beaucoup de vignobles (Champagne), on prépare 
le vin blanc avec des raisins noirs bien mûrs et triés avec 
le plus grand soin. La vendange est portée immédiate- 
ment au pressoir, et le liquide obtenu versé sans retard 
dans une cuve qui n'a pas servi à fabriquer le vin rouge. 
On couvre au plus vite cette cuve, car le contact de l'air 
communiquerait bientôt au liquide une couleur jaunâtre, 
Après la fermentation et le dépôt de la lie, on soutire et 
l'on verse dans des fûts neufs. 

Quelques viticulteurs ne déposent pas le moût dans 
des cuves pour le faire fermenter ; ils l'entonnent simple 
ment dans des pipes qu'ils ont soin de tenir pleines jus- 
qu'à la bonde, et qu'ils font remplir à cet effet deux fois 
par jour, afin que l'écume déborde constamment. Après 
la fermentation elle dépôt de la lie, ils se hâtent de souti- 
rer le vin (1). 

Soutirage , Soufrage, Collage et Clarification des 

Vins. 

Soutirage. 

Il consiste à tirer le vin de dessous la lie, afin de ne 
conserver à la liqueur que son alcool et ses principes in- 

(1) Les pipes qui ont contenu de l'eau -de-vie sont très propres à 
cet usage. 



corruptibles. Le soutirage se fait ordinairement en mars, 
mais cette époque varie suivant les pays et selon la qua- 
lité des vins. Règle générale : les vins généreux doivent 
être soutirés en été, les vins faibles, en hiver ; les autres, 
entre ces deux époques. 11 faut observer de faire cette 
opération par un temps sec et frais. 

Voici la meilleure manière de soutirer le vin, c'est-à- 
dire celle que recommandent les bons viticulteurs. 

« On place un robinet à quatre doigts au-dessus du 
fond du tormeau; mais, de cette manière le vin, en s'é- 
coulant, détermine dans la lie un mouvement nuisible à 
l'opération. Il vaut mieux employer un siphon, dont le 
mouvement est plus doux et qui pénètre à la profondeur 
que l'on veut, ou avoir recours à une petite pompe à 
tuyau de cuir. — L'action de l'air à laquelle les vins sont 
exposés pendant l'opération du soutirage, a pour effet de 
les colorer, ce qui est nuisible à certains vins, surtout 
aux vins blancs. Pour remédier à cet inconvénient, on a 
un conduit de cuir terminé, à ses deux extrémités, par 
des robinets de bois qui s'adaptent aux deux pièces que 
l'on veut transvider l'une dans l'autre ; mais, comme 
l'opération s'arrête lorsque la liqueur est arrivée au 
même niveau dans les deux tonneaux, pour la faire con- 
tinuer, on introduit, par le moyen d'un soufflet adapté à 
la bonde, de l'air dans l'un des deux tonneaux, ce qui 
augmente la pression atmosphérique sur la surface du 
liquide et oblige celui-ci à passer dans l'autre vase. » 

L'expérience prouve que les vins soutirés se conser- 
vent longtemps et supportent mieux le déplacement que 
ceux qui ne l'ont pas été. 
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Soufrage. 

Premier procédé, — Tremper dans du soufre fondu des 
bandes de toile, Larges de 4 centimètres et longues de 1 5 
à 20 centimèlres. 

La combustion des mèches se fait en les suspendant à un 
fil de fer de $0 à 2d centimètres de long, qu'on passe à 
travers un bondon qui bouche le tonneau pendant l'opé- 
ration. Il ne faut pas trop enfoncer ce bondon pendant 
le soufrage, parce que l'air intérieur, dilaté au moment 
de la combustion, pourrait faire éclater le tonneau. On 
évite ce danger en laissant à l'air dilaté une petite issue 
pour s'échapper. 

Deuxième procédé. — Le soufrage ayant l'inconvénient 
de décolorer les vins rouges, on lui substitue quelque- 
fois le procédé suivant : On jette dans le tonneau une 
petite quantité d'eau-de-vie chaude qu'on allume avec 
un cordon enflammé, ou, mieux encore, avant de la jeter 
dans le tonneau. On bouche la bonde avec la main. Ce 
procédé, bon pour les vins qui n'ont besoin d'être que 
très peu soufrés, ne suffirait pas pour des vins qui au- 
raient beaucoup de tendance à fermenter. - 

Troisième procédé. — Jeter dans le tonneau une cer- 
taine quantité de sulfite de chaux et agiter avec un 
bâton. 

Quatrième procédé. — C'est l'emploi du mutisme que 
les viticulteurs décrivent ainsi : Dans plusieurs contrées 
on prépare un vin qu'on appelle muet, et que l'on emploie 
de préférence au soufrage. On foule et on presse promp- 
tement quelques paniers de raisins dont on met tout le 
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jus dans un tonneau, qu'on remplit d'abord au quart, 
et dans lequel on brûle plusieurs mèches, puis on agite 
bien le vin pour qu'il dissolve le gaz sulfureux qui s'est 
produit ; après quelque temps on ajoute de nouveau vin 
et on brûle de nouvelles mèches; on obtient de cette ma- 
nière du moût saturé de gnz sulfureux, et qui, par sou 
mélange avec le vin, est bien propre à le muter. A l'aide 
de ce vin, on peut soufrer un tonneau presque plein, ce 
qu'on ne pourrait faire avec les mèches ordinaires, qu'en 
tirant préalablement du vin de dedans le tonneau : en 
outre, on est plus certain de soufrer plus ou moins forte- 
ment le vin selon qu'on le désire. 

Collage des Vins, 

Collage des Vins rouges. 

Pour une pièce de 22b litres, on mêle quatre blancs 
d'œufs avec un demi-litre de vin pris dans la barrique 
même, autant d'eau très pure et on continue ainsi jus- 
qu'à ce que le tonneau soit plein, 300 grammes de sel de 
cuisine. On mélange intimement à l'aide d une vergette 
de bouleau ; on retire quelques litres de vin du ton- 
neau, on y verse le mélange et l'on agite au moyen d'un 
bâton. On remplit ensuite la pièce avec le vin retiré, on 
tape quelques coups sur le fûtavecune batte pour chas- 
ser la mousse et les bulles d'air, puis l'on bouche avec le 
plus grand soin. La pièce est ensuite placée sur le chantier, 
de manière que la bonde soit tournée à droite ou à 
gauche ; après dix ou douze jours, le vin est parfaitement 



éclairci, et on peut le mettre en bouteilles. Dans ce cas, 
on a dû placer un robinet immédiatement après le col 
lage (I). 

Collage des Vins blancs. 

Pour une pièce d'environ 225 litres , on emploie 
25 grammes de belle colle de poisson. On fait tiédir deux 
verres de vin qu'on verse, à six heures de distance l'un 
de l'autre, sur la colle ; vingt-quatre heures après, on 
passe la solution à travers un linge fin, et l'on ajoute à 
cette solution 1 litre de vin tiède ; on vide le tout dans la 
pièce, en procédant comme pour le vin rouge. 

Clarification des Vins. 

On mouille une ou deux feuilles de papier gris, qu'on 
presse dans les mains et qu'on pile soit dans un mortier 
de marbre, soit, avec un maillet, sur une pierre polie» 
Quand le papie r est réduit en bouillie, on le met dans le 
seau contenant le vin qu'on veut clarifier, et l'on verse le 
tout sur une chausse de laine; le papier s'attache à la 
chausse, et le liquide filtre clair. Si les premières par- 
ties qui passent sont troubles , on . les rejette sur la 
chausse. 

Du Plâtrage des Vins. 

Ce mode particulier de collage, usité dans le Midi, a 
pour but d'épurer les vins, de leur donner une couleur 
riche, une robe éclatante et plus pure. 

(I) Le collage n'éclaircit pas seulement le vin, mais il enlève 
encore le principe albuminoïde que le vin tient m suspension et 
élimine ainsi une cause de fermentation. 
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C'est une grande erreur de croire que les vins plâtrés 
contiennent du plâtre, car celui-ci est décomposé parle 
tartre du vin. Voici, d'ailleurs, ce que dit à ce sujet le sa- 
vant M. Glénard : Les vins contiennent naturellement de 
4 à 6 grammes, par litre, de tartre ou bitartrate de potasse. 
Mais, dans les vins plâtrés, cette quantité diminue con- 
sidérablement. Elle est remplacée par une quantité de 
sulfate de potasse très minime, car elle ne peut dépasser 
1 à 3 grammes par litre. Ce sel, se formant aux dépens de 
la crème de tartre, ne peut se produire qu'en quantité 
équivalente chimiquement. Or, 100 grammes de crème 
de tartre équivalent à .16 grammes de sulfate de potasse ; 
si donc dans un vin il existe 4 grammes de crème de 
tartre, il ne pourra s'y produire au plus que 1 grammes 
de sulfate de potasse. — Au point de vue de l'hygiène, 
les vins plâtrés doivent être considérés comme sans dan- 
ger pour la santé. Au point de vue de la médecine légale 
le plâtrage, pratiqué comme on le fait dans le midi de la 
France (2 kilogrammes de plâtre pour 100 kilogrammes 
de raisin, qu'on saupoudre avant de fouler), ne peut être 
considéré, ni dans l'intention, ni dans le fait, comme 
sophistication, En effet, la quantité de sulfate de potasse 
qui remplace le bitartrate de potasse a moins d'action 
sur l'économie que ce dernier, et ne cause pas, comme le 
tartre dans les vins nouveaux, un sentinent d'ardeur à 
l'estomac, suivi parfois d'un effet purgatif. 

Conservation des Vins. 

Le procédé suivant peut rendre de grands services aux 
propriétaires de vignobles au commencement des ven- 
danges. 
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Pour une cuve de 2 mètres de diamètre, versez mr le 
liquide, après la fermentation, 12 litres d'huile bien épu- 
rée de navette, de chenevis ou de lin. Avec la précaution 
de couvrir la cuve, le vin peut rester ainsi plusieurs mois. 
On le soutire par la fontaine de la cuve jusqu'à ce que 
l'huile soit au niveau de cette fontaine: on reçoit le li- 
quide restant dans un vase étroit, muni d'un robinet à la 
base. Sur la quantité d'huile employée, qui peut d'ail- 
leurs servir ensuite aux usages ordinaires. 1 kilog. seu- 
lement est perdu. 

Amélioration des Vins. 

Certaines qualités de vins (les vins fins de Bordeaux, 
par exemple), sont améliorées d'une manière sensible 
par les voyages sur mer au delà des régions tropicales. 
On rendrait également les vins de Bourgogne suscep- 
tibles de supporter les chaleurs tropicales, en y ajoutant 
225 grammes d'acide tartrique par pièce. Disons cepen- 
dant que l'emploi de cet acide, clans tout autre cas que 
l'expédition sur mer, constitue une falsification que la 
loi défend. 

Procédé qui donne au vin , même de médiocre 
qualité, un parfum et un goût aromatique très 
agréables. 

« A l'époque où la vigne est en fleurs, on se munit 
d'un panier léger dont le fond est recouvert d'une feuille 
de papier, et à l'aide d'une petite baguette, on frappe lé- 
gèrement les tiges ou les ceps pour faire tomber les 
fleurs épanouies qui auraient été emportées au moindre 
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vent et qu'on reçoit dans le panier. Celte cueillette duit 
se faire le matin, quand la rosée est passée, ou mieux le 
soir, après une journée chaude. On étale ces fleurs en 
couches minces sur un linge propre et on les fait sécher 
à l'ombre. Quand elles sont parfaitement desséchées, on 
les met, bien tassées, dans des pots de verre ou de grès 
qu'on bouche hermétiquement, et on les garde dans un 
endroit sec jusqu'au moment d'en faire usage. Ce moment 
venu, c'est-à-dire à l'époque de la vendange, on remplit 
un petit tonneau avec une certaine quantité de moût bien 
clair, de 20 à 25 litres, par exemple, et l'on y suspend 
250 grammes environ de fleurs enfermées dans plusieurs 
petits sacs de toile claire et de forme un peu allongée. 
Ensuite on le bonde soigneusement, on le munit d'un 
tube recourbé qui passe par la bonde, et on le dépose à 
la cave pour laisser fermenter le moût. Quand la fermen- 
tation a eu lieu, on retire les fleurs et on soutire la liqueur 
dans un autre tonneau qui doit être exactement rempli, 
C'est avec cette liqueur très parfumée qu'on donne à 
d'autres vins un bouquet agréable et qui est plus ou 
moins prononcé, suivant la quantité de liqueur qu'on 
emploie. » 

On peut donner aussi un parfum très-agréable aux 
vins, en employant, au lieu de fleurs de vigne, des fleurs 
de tilleul, des sommités de lavande, de sauge, de romarin 
et du genièvre. Les doses, pour 150 litres de vin, sont : 
1 kilogr. de genièvre, 60 gr. de fleurs de genièvre, 
50 gr. de sauge, 50 gr. de romarin, et 1 50 gr. de lavande; 
on enferme le tout, excepté le genièvre, dans un sac de 
toile, et l'on profite du moment de la fermentation pour 
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le mettre dans le vin. On obtient, par ce procédé, des 
vins d'une qualité bien supérieure à ceux que l'on fait 
sans cette précaution. Ceux surtout, qui ne sont point 
ordinairement d'une très bonne qualité, s'en trouvent 
améliorés d'une manière fort sensible. 



MALADIES ET ALTÉRATIONS DES VINS. 

ACIDITÉ. — AMERTUME. — ASTRINGENCE, — DÉFAUT DE 
COULEUR. — EXCÈS DE COULEUR. — GOUT DE FUT. — 

GRAISSE OU GRAS DES VINS. — INERTIE. — POUSSE. 

VINS BLEUS. — VINS GELÉS. — VINS TOURNÉS. — VINS 
TROUBLES. 

Acidité des Vins. 

Cause. — Sous l'influence d'une fermentation trop 
vive ou trop prolongée avec accès d'air, il se développe 
un excès d'acide acétique. 

Traitement, — En mettant 200 à 400 grammes detar- 
trate neutre de potasse par pièce de 200 litres, on neu- 
tralise l'acide. Il se forme de l'acétate de potasse qui 
reste dans le liquide, et du bitartrate qui se précipite en 
petits cristaux. Un moyen fort simple consiste à intro- 
duire dans le tonneau le tuyau d'un fort soufflet et à 
souffler vigoureusement : l'acide acétique étant volatil 
eàt entraîné par l'air ; seulement, l'air enlevant aussi un 
peu d'alcool, on fera bien d'ajouter au vin traité de cette 
manière une petite quantité d'eau-de-vie. 
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Enfin, 7 ou 8 kilogrammes de cassonade dissous dans 
un peu d'eau suffiraient pour enlever l'acidité d'une 
pièce de vin. On brasse avec un bâton, on laisse fermenter 
et l'on soutire par les procédés ordinaires. 

Amertume. 

Cause. — Longue fermentation qui a détruit tous les 
principes sucrés. 

Traitement. — Mélanger les vins amers avec des vins 
nouveaux dont la fermentation n'est pas achevée. On 
colle et l'on met en bouteilles. Ces vins doivent être con- 
sommés immédiatement. 

Le procédé suivant donne encore de bons résultats : 
dans un tonneau qui a contenu du vin de bonne qualité, 
et dont le précipité intérieur est brillant et bien sec, on 
fait brûler 500 grammes d'espril-de-vin pour une pièce 
de 2S0 litres : on brûle ensuite dans ce même tonneau 
une mèche soufrée et l'on y verse aussitôt le vin amer. 

Les vins en bouteilles qui tournent à la saveur amère 
se rétablissent seuls, si l'on a le soin de les laisser re- 
poser 2 à 3 ans sans les déplacer. On accélérerait leur 
rétablissement en les transvasant avec soin. 

Astringence. 

Causes. — Cuvage trop prolongé ; rafles dominant dans 
la vendange. 

Traitement. — Collages successifs ; — longue fermen- 
tation dans les fûts ; — voyages sur mer (agissent en 
changeant le tannin en acide gallique). 
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Défaut de couleur. 

Pour corriger ce défaut ne se servir : 1" que de vins 
fortement colorés ; % a que du vin dît teinturier (préparé 
avec des raisins riches en matière colorante). 

Observations. — Toute matière tinctoriale employée 
pour colorer les vins, doit être considérée comme falsi- 
fication. 

Excès de couleur. 

Les collages, qui précipitent une partie des principes 
colorants, ramènent au ton voulu les vins dont la couleur 
reste longtemps trop vive. 

Goût de Fût. 

Cause. — Moisissures développées sur les parois de la 
pièce, et qui se dissolvent dans l'huile. 

Traitement. — Transvaser le vin dans un autre ton- 
neau et ajouter un litre d'huile d'olive ; on fouette vigou- 
reusement le vin; l'huile s'empare des huiles essentielles 
impures et les amène à la surface du liquide. 

Graisse ou gras des Vins, 

Causes. — Prédominance de principes azotés, surtout 
de gliadine (produit artificiel de décomposition du glu- 
ten). 

Traitement. — Ajouter dans une pièce de vin 20 gr. 
de tannin. On parvient au même résultat : 

1° En introduisant dans la pièce 500 grammes de sor- 
bes imparfaitement mûres ou broyées ; 

2° Ou bien, 50 à 1 00 grammes de noix de galle ; 
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3* Ou bien 100 grammes de pépins de raisins réduit 
en poudre; 

4° Enfin par le procédé suivant on obtient un bon ré- 
sultat : 

« On fait dissoudre 250 grammes de crème de tartre 
et la même quantité de sucre brut dans 12 ou 1 5 titres de 
vin bouillant. On verse ce mélange très chaud dans la 
barrique; on bouche celle-ci, on l'agite pendant quelques 
minutes, et on la place la bon le tournée en dessous. Le 
lendemain on colle le vin, maW sans le battre, et en agi- 
tant seulement la barrique qui doit être alors placée la 
bonde en dessus. Cinq ou six jours après on soutire le 
vin pour le mettre dans une autre barrique ou en bou- 
teilles. » 

Inertie des Vins. 

Cause. — Ce défaut, opposé au suivant, est le plus sou- 
vent l'effet d'une température trop basse. 

Traitement. — On place les fûts ou les bouteilles dans 
un lieu plus chaud; — dans un cellier chauffé artificiel- 
lement ; — on les expose à la chaleur solaire. 

Pousse des Vins. 

Cause. — Fermentation vive survenue dans les ton- 
neaux, laquelle dégage tumultueusement de l'acide car- 
bonique et fait même éclater quelquefois les cercles. 

Traitement. — Bonde de sûreté, — soutirer le vin 
dans un tonneau soufré, y ajouter 1 à 2 litres d'eau-de- 
vie, coller et tirer à clair. — Placer ensuite les fûts dans 
un iiuu frais. 
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Vins bleus. 

Cause. — Réaction qui transforme partiellement le 
tartrate de potasse en carbonate et rend le vin alcalin. 

Traitement. — Une petite quantité d'acide tartrique 
introduite dans la pièce ramène la couleur normale. 

Vins gelés. 

Cause. — Voyages pendant l'hiver. 

Traitement. — Soutirer dans d'autres tonneaux tout 
ce qùi est encore liquide : le reste n'est guère que do 
l'eau. — Si le vin a gelé et dégelé dans le même tonneau , 
il reste de couleur terne ; on le soutire alors dans un fût 
fortement soufré, on y ajoute 500 grammes d'eau-de-vir 
par pièce, puis l'on bouche, et, après quelques jours, on 
colle et l'on met en bouteilles. 

Vins tournés. 

Cause. — Décomposition particulière qui donne aux 
vins une saveur et une odeur désagréables : dans cette 
altération, la matière colorante est devenue violette ou 
presque noire. 

Traitement. — S'il y a moins d'un an que les vins sont 
atteint de tournure, on les rétablit en ajoutant au liquide 
50 gr. d'acide tartrique pour une pièce de 230 litres. 

Vins troubles. 

Cause. — Mouvement de fermentation qui met les dé- 
pôts en suspension dans le liquide. 

Traitement. — Soutirer le vin dans un tonneau soufré; 
le placer dans une température moins élevée ; coller et su 
hâter de soutirer au clair. 
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De la qualité des Vins. 

Une couleur franche et un degré de spiritueux conve- 
î.able sont les deux qualités essentielles qui constituent 
la bonté du vin; l'absence du spiritueux 1 end presque 
toujours sa couleur louche et altérée. — Les vins très 
colorés sont ordinairement lourds et d'un goût fade, peu 
agréable; il n'y a que le temps qui puisse corriger ces 
mauvaises qualités. Les vins piquants conservent presque 
toujours leur mordant, 

Le goût du terroir constitue assez souvent les carac- 
tères recommandables du vin ; celui de pierre à fusil, 
dans le Chablis et le vin du Rhin; le parfum de la vio- 
lette, dans quelques-uns de Bordeaux et du Dau- 
phiné, etc. 

On ne doit pas toiijours rejeter les vins qui sont verts 
et âpres; en vieillissant, ces vins perdent leur verdeur 
et leur âpr été. 

Quoi qu'en disent les gourmets, il est très difficile de 
reconnaître un vin frelaté. Ce n'est que par une longue 
habitude, et par la connaisance approfondie des différents 
vins, qu'il est possible de s'en apercevoir (Voyez Falsifi- 
cations des vins). 

11 est un point important à observer dans la dégusta- 
tion des vins ; c'est la différence qu'oa trouve à un vin 
quelconque, lorsqu'on le goûte à jeûn ou après un repas, 
ou lorsque l'on n'est pas en parfaite santé : différence 
qui peut induire dans les plus grandes erreurs. 

Sous le rapport de la qualité des vins, on les classe en 
deux ordres fort distincts, les vins secs, et les vins sucrés 
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ou vins de liqueurs; ceux-ci, récoltés sous une tempéra- 
ture plus élevée, lorsque le fruit est à demi séché, con- 
tiennent moins d'eau, plus de sucre, et développent un 
parfum plus prononcé; ils offrent une consistance en 
quelque sorte sirupeuse et une douceur qui les rend 
en effet plutôt liqueur d'agrément qu'aliment de grande 
consommation. Les vins secs sont plus dépouillés, plus 
limpides; la matière sucrée n'y domine, pas; la saveur est 
légèrement astringente; le bouquet plus léger, plus fin 
en général, est de toutes leurs perfections la plus recher- 
chée des connaisseurs. Dans la couleur, le rouge qui 
s'écarte des teintes violacées pour se rapprocher du gre- 
nat, et, en vieillissant, de la nuance un peu jaunâtre dite 
paillée, est le plus parfait. Pour le vin blanc, on voudrait 
en quelque sorte absence de couleur, bien que des li- 
quides excellents en ce genre soient d'un jaune très pro- 
noncé : VÀrbois, par exemple, désigné souvent par la 
dénomination de vin jaune. Le vin rosé offre une teinte 
légère et gracieuse qui se donne par artifice et sans in- 
convénient avec la baie du sureau. Le bouquet ou arôme 
est l'effet d'une cause peu connue encore ; on l'attribue 
à une huile essentielle odorante contenue dans le liquide, 
et qui se volatilise sous une température un peu élevée. 
Beaucoup de vins dont le bouquet est délicieux et délicat, 
les bordeaux fins, par exemple, sont souvent très mal 
jugés, parce qu'on les goûte au sortir d'une cave trop 
fraîche. Quand le liquide en vaut la peine, il faut l'étu- 
dier très attentivement sous ce rapport, car certains vins 
éprouvent une sorte de transformation remarquable après 
un quart d'heure de séjour dans le verre. Pour ce qui est 
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du bouquet donné artificiellement à l'aide de substances 
odorantes, il constitue parfois une falsification en matière 
commerciale ; mais cela se réduit à une puérilité fort in- 
nocente, lorsque les choses ne dépassent pas la consom- 
mation personnelle du producteur. Nos pères saturaient 
leurs vins de romarin et de sauge; ils les voulaient for- 
tement êpicês. Le vin est corsé, il a du corps, lorsqu'à 
une couleur prononcée il joint une grande force vineuse, 
et parle énergiquement au palais. On le dit droit en goût 
quand il n'a rien emprunté aux mélanges, et franc de 
goût, lorsque le terroir, les fûts, le contact prolongé 
avec l'air atmosphérique ne lui en ont donné aucun qui 
soit étranger à sa nature- Il faut donc une grande déli- 
catesse d'organes, et posséder une longue expérience 
pour prononcer un jugement très sûr en fait de franchisa 
ou de droiture de goût ! La générosité doit s'entendre 
d'une richesse de perfections telles, qu'elle produit au 
sentiment de bien-être, un effet sensiblement tonique, 
avec une quantité de liquide même très faible. Un vin 
généreux relève presque instantanément les forces épui- 
sées par une faligue extrême ; on en donnait autrefois 
aux malades. La Boëtie, philosophe ami de Montaigne, 
affaibli par une maladie aiguë des intestins, buvait du 
vin généreux à pleine tassse, et périssait ainsi à 30 ans. 
Un vin est dit liquoreux quand il a conservé une agréable 
douceur que ne combat pas la présence marquée du tan- 
nin ; dans cet état, en agitant le verre, on voit le vin 
couler lentement et par petites larmes sur les parois du 
vase. Les vins moelleux glissent en quelque sorte sur le 
palais et la langue, et n'y laissent aucune saveur styp- 
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tique, comme font les vins durs. Les nerveux ont leurs 
principes constitutifs si bien équilibrés, qu'ils résistent 
bien aux secousses du transport, et aux influences at- 
mosphériques funestes aux liquides trop délicats. La 
sève, confondue par Julien et par quelques amateurs avec 
Varomc et le bouquet, désigne dans un vin bien fait et 
bien traité cette énergie savoureuse produite par un en- 
semble immédiatement appréciable de perfections; elle 
est sentie à l'arrière-bouche, avant que les diverses qua- 
lités ne s'y détaillent, si l'on peut s'exprimer ainsi. Quant 
au soyeux, au velouté des vins, ce sont termes de dan- 
dysme œnologique dont les commerçants font peu d'u- 
sage. C'est le fin du fin à la manière d'un célèbre gourmet 
qui, résumant un jour son opinion sur d'excellente mal- 
voisie, s'écriait, les yeux au ciel : C'est du satin, c'est du 
velours en bouteille ! Ajoutons que les vins naturels et se 
portant bien, ne contenant aucune substance ajoutée, 
surtout, n'ayant que leur alcool produit par la fermenta- 
tion, laissent la bouche fraîche, sans aucun sentiment 
d'ardeur. (Louis Leclerc.) 
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PRÉPARATION k DÉSINFECTION DES FUTAILLES 

PROCÉDÉS ORDINAIRES 

Futailles neuves, 

On verse 5 litres d'eau bouillante dans une futaille de 
200 litres ; on bouche très hermétiquement (1) ; on jette 
cette eau dès que le refroidissement a eu lieu, et l'on 
rince à l'eau froide : on remplit ensuite d'eau la futaille, 
qu'on laisse s'humecter pendant 4 à 5 jours. 

Futailles vieilles. 

On désinfecte les vieilles futailles de deux manières : 
1°On verse dans chaque tonneau 3 litres de chaux vive 
et 6 litres d'eau ; on ferme hermétiquement : 2 heures 
après, on ajoute 12 à 15 litres d'eau, et l'on agite le ton- 
neau en tous sens, six heures après, on rince à l'eau 
froide et l'on termine par un rinçage avec 2 litres de 
vin. 

2' On soufre le tonneau (voyez Soufrage) ; lorsque 
la mèche est complètement brûlée, on rince la bar- 
rique avec de l'eau chaude ou froide, et après l'avoir 
égouttée, on y verse 1/2 litre d'eau-de-vie qu'on agite en 
tous sens et qu'on vide ensuite. 

(1) La chaleur concentrée desîi litres d'eau bouillante fait sortir la 
sève du bois et lui ùte le mauvais goût qu'elle pourrait communiquer 
au vin. 
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NOUVEAUX PROCÉDÉS 

DU 

DOCTEUR AD OLPHE-B ENESTOR LUNKL 



Futailles neuves. 

Que les bois employés pour la confection des tonneaux 
soient l'essence de chêne, l'essence de châtaignier ou le 
sapin, voici le procédé que nous employons pour les pu- 
rifier : 

Eau bouillante , . . . o litres. 

Liqueur de tannin 525 grammes. 

(La liqueur de tannin se prépare en faisant dissoudre 
25 grammes de tannin à l'alcool dans 500 grammes d'eau 
chaude.) 

On verse la solution bouillante dans un tonneau de la 
capacité de 200 litres ; on bouche avec le plus grand 
soin ; six heures après, on jette cette solution et Ton rince 
à l'eau froide. 

Le tannin agit sur la matière azotée des bois comme 
sur les matières animales dans le tannage des peaux, 
c'est-à-dire qu'il transforme cette matière en une sub- 
stance imputrescible. 

Tonneaux vides qui ont servi. 

On garantira de tout mauvais goût les tonneaux vides 
qui ont servi, en versant par la bonde la solution sui- 
vante : 
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Bisulfite de chaux liquide à 10°. . . . 50 grammes. 

Eau bouillante 4 litres. 

Remuer avec soin, pendant 5 minutes, après avoir 
bouché le tonneau hermétiquement; puis, après 24 heures, 
laissez bien égoutteret bouchez avec le plus grand soin. 
Lorsqu'on voudra se servir du tonneau, on rincera avec : 

Eau bouillante 3 litres. 

Chlorure de sodium (sel marin). 100 grammes, et 
on laissera bien égoutter. 

La solution de bisulfite de chaux permet de muter en 
quelque sorte le dépôt de tartre et d'éviter la fermenta- 
tion putride qui engendre les moisissures. 

Désinfection des vieilles futailles. 

Le dépôt que produisent les vins sur les parois des 
tonneaux se compose : 1° de bitartrate de potasse; 2° de 
tartrate neutre de chaux; 3° d'acide silicique ; 4° d'alu- 
mine ; b° d'oxyde de fer et de manganèse ; 6° d'extractif ; 
7° de matière sucrée ; 8° de gomme ; 9° de matière colo- 
rante (vins rouges). 

Procédés de désinfection. 

t° Si, en visitant l'intérieur du tonneau à t'aide d'une 
bougie allumée, introduite par la bonde, on trouve 
que le dépôt formé sur les parois est brillant, sans au- 
cune tache, il suffit de l'humecter avec la solution de 
bisulfite de chaux, et de le rincer à l'eau chaude ou froide. 

2° Si, au contraire, le dépôt de tartre est recouvert de 
moisissures, on procède différemmeut. 

Les moisissures sont des végétaux d'une petitesse et 
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d'une fragilité extrêmes, qui se développent sur tous les 
corps susceptibles de fermenter ou de se putréfier. Elles 
appartiennent au groupe de champignons dit mucèdinés, 
de la division des cysloporées à sporanges vésiculeux' 
sans columelle à l'intérieur, s'ouvrent irrégulièrement 
au sommet. 

Ces végétations cryptogamiques renferment des huiles 
volatiles sécrétées à l'état de gouttelettes, adhérentes à 
l'extérieur de leurs filamenls ou à leurs spores, les- 
quelles, solubles dans les liquides alcooliques pro- 
duisent sur l'économie de véritables accidents toxiques 
tels que vertiges, vomissements, irritations du canal in- 
testinal, etc. —On comprend l'importance qu'il y a, au 
point de vue hygiénique, de détruire ces végétaux. 

Que les moisissures soient blanches, jaunes ouvertes ; 
on désinfectera les tonneaux atteints de gravelle, par lé 
procédé suivant : 

II y ^rate de soude liquide 200 gr 

Eau „,.; 

v o litres. 

Versez le mélange bouillant, agitez pendant quelques 
minutes, puis, après 24 heures, laissez égoutter. 
On rince avec une solution de : 

Chlorure de sodium 130gr 

_ Eau bouillante 5 ^ 

Laissez bien égoutter. 

Préparation de J'Hydrate de soude liquide. 

Dans une chaudière en fonte, de la capacité de 
100 Lires, on fait dissoudre 20 kilogr. de beaux cristaux 
de soude, dans une quantité d'eau suffisante (environ les 
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3/4 delà chaudière), pour avoir une solution marquant 
42 degrés Baumé. Aussitôt que l'eau chauffe, on ajoute, 
par portions, 8 kilog. de chaux vive ; on porte la liqueur 
à i'ébullition, que l'on maintient dans cet état pendant 
deux heures au moins, en remuant sans cesse, et en ajou- 
tant de l'eau à mesure qu'il s'en évapore : le sel de 
soude est alors décarbonaté. 

On laisse reposer la liqueur, on la décante au moyen 
d'un siphon, et l'on place le dépôt dans de grandes jarres 
en grès pour y être lavé ; la première eau de lavage est 
réunie à la liqueur siphonée pour être évaporée jusqu'à ce. 
qu'elle marque environ 38 degrés Baumé, étant refroidie. 
On soutire à clair et l'on renferme dans des tourillesen grès 
Si l'opération est bien conduite, les 210 kilog. de cristaux 
de soude et les 8 kilog. de chaux vive, doivent rendre 
au moins 50 kilog. d'hydrate de soude liquide, avec les- 
quels on désinfecterait plus de 250 futailles. 
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ÉTUDE CHIMIQUE DES VINS 

La liqueur alcoolique obtenue par la fermentation du 
jus de raisin est un composé d'eau, d'alcool, de matière 
sucrée, d'acides malique, tartrique, acétique, de tar- 
trate acidulé de potasse, d'une matière colorante (dans 
les vins rouges seulement.) qui a quelque analogie avec 
le tannin, et quelquefois d'une substance spéciale, qui 
lui donne un goût particulier, appelée bouquet. Suivant 
Liébig et Pelouze, cette substance est due à un principe 
qu'ils ont isolé, appelé èther œnanthique. Les vins con- 
tiennent aussi parfois de l'acide carbonique qui les rend 
mousseux, c'est ce qui arrive lorsqu'on les met en bou- 
teille avant que la fermentation soit achevée. 

Analyse du marc ou suc de raisin. 

Les produits nombreux du marc se retrouvent pres- 
que tous dans les vins. Leurs propriétés chimiques 
expliquent les altérations spontanées du vin et font com- 
prendre à leur tour les falsifications. 

On trouve dans le suc de raisins : de la glucose, delà 
cellulose, des huiles essentielles, des principes colorants, 
jaune, rouge, bleu ; des matières grasses et azotées, une 
substance colorable à l'air, de l'acide pectique, de l'albu- 
mine, du tannin, des pectates de potasse, de soude et de 
chaux; du bitartratede potasse, du tartrate de chaux 
et d'alumine, des chlorures de potassium et de sodium, 
du sulfate de potasse, du phosphate de chaux, de l'oxyde 
de fer, de la silice. 
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Théorie de la Fermentation 

Sous l'influence du cuvage et de la fermentation, la 
cellulose se précipite avec une partie de l'acide pectiqu-. 
de l'albumine, du tannin, du pectate, du phosphate de 
chaux et de la silice : divers ferments se produisent, 
une partie de la glucose se convertit en alcool et en acide 
carbonique, qui se dégage ; il se forme en outre, de 
Téther œnanthique (huile essentielle du vin), qui existe 
dans tous les vins , et leur donne en partie leur 
bouquet. 

Le docteur Hœfer, dans son Dictionnaire- de chirrne, 
développe ainsi la théorie de la fermentation. Van Hel- 
mont dit-il, a très bien défini lu fermentation, lamèrede 
la transmutation. Il signale le premier deux conditions 
capitales de ia fermentation, le contact de l'air, la pro- 
duction de gaz acide carbonique, qu'il appelait gaz syl- 
vestre.* Une grappe de raisin non endommagée, dit-il, se 
conserve et se dessèche ; mais, une fois que l'épidémie 
est déchiré, le raisin ne tarde pas à subir le mouvement 
de fermentation : c'est là le commencement de sa méta- 
morphose. AJnsi le moût de vin, le suc des pommes, des 
baies du miel, et même des fleurs et des branches con- 
tuses' éprouvent, sous l'influence du ferment, comnir 
un mouvement d'ébullition dû au dégagement du ga*. 
Ce gaz, étant comprimé avec beaucoup de force dans |es 
tonneaux, rend les vins pétillants et mousseux. » 

La fermentation a été définie par les chimistes mo- 
dernes, « une métamorphose par laquelle les éléments 
d'une molécule complexe se groupent de manière à 



former des combinaisons plus stables et plus intimes, 
suivant l'attraction particulière de ces éléments ; elle est 
mise en jeu par tous les corps , dont les éléments se 
trouvent eux-mêmes dans un état de décomposition. » 
Les chimistes , qui considèrent le ferment comme un 
assemblage de végétaux ou d'animaux microscopiques, 
définissent la fermentation une opération chimique, pro- 
duite par des êtres organisés au sein d'une substance 
organique. 

On admet plusieurs espèces de fermentations: 1° la 
fermentation alcoolique; 2» la fermentation acide ; 3° la 
fermentation visqueuse: 4° la fermentation putride. 

Nous ne parlerons ici que de la fermentation alcoo- 
lique. Un mélange de 20 parties d'eau, de 15 parties de 

jcre et 4 partie de ferment, produit, sous l'influence 
d'une température de 10° à 35» et au contact de l'air, un 
dégagement d'acide carbonique : la température du 
mélange s'élève sensiblement, le sucre disparait et on 
trouve, à sa place, de l'alcool, qui s'obtient par la distil- 
lation. C'est là ce qui s'appelle la fermentation alcoo- 
lique. 90 parties de sucre pur donnent ainsi 42 parties 
d'acide carbonique et 44 parties d'alcool. Il y a donc 
environ 4 pour cent de perte. Dans l'exemple cité, le 
ferment disparaît. On trouve bien au fond du liquide un 
débris insoluble, mais ce n'est plus du ferment. Presque 
tout l'azote du ferment s'est fixé dans le Iactate d'ammo- 
niaque, qui a pris naissance par suite delà fermentation. 
L'acide lactique (isomère avec le sucre de raisin) a été 
formé aux dépens du sucre, et l'ammoniaque aux dépens 
du ferment ; c'est ce qui explique la perte de 4 pour cent 
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dont nous venons de parler. Le sucre de canne, en fixant 
de l'eau, se transforme, à l'aide de la fermentation, en 
sucre de raisin ; et c'est ce dernier qui se décompose en 
acide carbonique et en alcool. En effet, le sucre de rai- 
sin, séché à 100*, contient les éléments de 4 équivalents 
d'acide carbonique et de 2 équivalents d'alcool. 

Quantité d'alcool pur en volume contenue dans 
100 parties de Vin. 



d'après gay-lussac. 

Bagnols (Gard) 47 

Madère vieux et Grenache 16 

Collioure (Pyrénées-Orientales) 15,6 

Jurançon (Basses-Pyrénées) 15,3 

Beaune 41 à ^,5 

Nuits 11 à 11,5 

Bons vins de Bourgogne H à 11,5 

Vins en bouteilles de la Société OEnopkile. ... 10*5 

Vins de l'Ouest 40 

Vins de Mâcon . v 40 

Vins de Chàlon 10 

Beaujolais 40 

Vin de Westhoffen (Westphalie) 10 

Vin de Saumur 40 

Vin de Tronquoy-Lalande (Gironde) 9,9 

Saint-Estèphe 9,7 

Vins communs du Midi 9,7 

Graves • 9,7 

Larose-Kirvan (Gironde) 9,7 
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Lalagune (Gironde) 9 3 

Château-Latour (Gironde) 9 ' 3 

Vin de la Société OEnopkik 9*3 

Molsheim (Outre-Rhin) 9 ' 2 

Phelan (Gironde) 9 ' 2 

Mai& 8 a 7. 15 ' 1 

^ h yP re 15^ 

Saint-Georges (Hérault) I 5 

Sauternes blancs (Gironde) • 15 

Rivesaltes et autres des Pyrénées-Orientales . . . 14,6 

Jurançon rouge (suivant les crûs) .... 13,7 à 12,1 

Podensac blanc (suivant les crûs) . . 13 7 à 121 

Vauvert (Gard) ' |g ' 

Vins de poids, du Midi 13 

Barsac blanc (suivant les crûs) 12,10 à 14 7 

Coteaux d'Angers ' ^ 9 

Bommes blancs (Gironde) . . . 122 

Frontignan * ^ 

Champagne mousseux ^ ' 6 

Saint-Pierre-du-Mont (Gironde) . . n' 5 

Vins du Rhin 

p lia 11,9 

Ermitage rouge ... , ' 

Côte-Rôtie. . . . 

Volnay . . *' ' 11,3 

r . ; 11 à 11,5 

£ ha h m h bertm 11 à 11,5 

î 1 ^ 0 ^; 11 à 11,5 

Cantenac (Gironde) 92 

Giscours (Gironde) ^ 

Léoville (Gironde) . 9 \ 

Therme-Cantenac (Gironde) . . . . ' ] g\ 
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Tokai (Hongrie) 9,1 

Château-Haut-Brion , . 9 

Château-Destournet 9 

Branne-Moulon 9 

Vins blancs de la Vendée 8,8 

Vins au détail à Paris 8,8 

Château-Laffltte 8,7 

Château-Margaux 8,7 

Vins du Cher 8,7 

Vins de lies pressées (Paris) 7,6 

Châtillon, près Paris . 7,5 

Verrières (Seine-et-Oise) 6,2 

Ergersheim 6,0 
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ALTÉRATIONS 

ET FALSIFICATIONS DES VINS 

Procédés pour te$ reconnaitre. 

Plomb.— Cuivre. — Zinc — Eau. — Cidile.- Poiré. 
Alcool ajouté. — Acide acétique. — Acide tartrique. 

Acide tannique. — Acide sulfumque. — Alun. 
Carbonates de potasse, de soude, de chaux, transformés 
en acétates. — Sulfate de fer. — Lithauge. 
Matières colorantes diverses. 

Plomb. 

Les grains de plomb employés au rinçage des bou- 
teilles, les comptoirs, tuyaux, ustensiles de plomb, sont 
causes de graves maladies par l'introduction accidentelle 
du plomb dans le vin. On constate cette altération par 
les procédés suivants : 

1° Quelques gouttes d'une solution d'acide suif hy- 
drique produisent , dans le vin contenant du plomb , un 
(rouble, même un précipité noir. 

2° L'iodure de potassium et le chromate de potasse 
donnent un précipité jaune. 

3° Le sulfate de soude, un précipité blanc, 

4* Une lame de zinc se recouvre d'une couche de 
plomb métallique. 

Cuivre. 

Sa présence dans le vin est due à l'usage des vases et 
ustensiles de cuivre. On le constate en évaporant une 
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certaine quantité du liquide et incinérant le résidu ; les 
cendres reprises par l'acide azotique, on filtre : la solution 
donne alors , 

<° Par l'ammoniaque, une coloration bleue. 
2- Par la potasse caustique, un précipité bleu de ciel. 
3° Par le carbonate de potasse, un précipité bleu pâle. 
i' Par le ferrocyanure de potassium, un précipité 
brun-marron, 

5» Par l'acide sulfhydrique, un précipité noir. 

6° Par les sulfures alcalins, un précipité noir. 

7° Une lame de fer ou de zinc décapée, trempée dans 
ce solutum, se recouvre d'une couche de cuivre métal- 
lique. 

Zinc. 

Ce métal dangereux est facilement soluble dans le vin- 
il faut donc bannir les vases de zinc pour y laisser séjour- 
ner ce liquide. 

On constate la présence du zinc dans le vin : 
i° A l'aide d'un carbonate de potasse ou de soude ■ le 
précipité blanc de carbonate de zinc qui en résulte est 
insoluble dans un excès d'alcali. Chauffé au rouge avec 
du nitrate de cobalt, ce précipité prendrait une coloration 
verte. 

î° A l'aide d'un alcali, qui donnerait un précipité 
blanc d oxyde hydraté, soluble dans un excès de réactif. 

Eau. 

*' Les vins mouillés contiennent beaucoup plus de sels 
calcaires que les vins naturels. 
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2" Us donnent de plus forts précipités au contact de 
l'oxalate d'ammoniaque. 

3» Le vin naturel laisse en moyenne 22 p. M 00 de 
résidu sec ; cette proportion est plus faible si le vin est 
"mouillé. 

Cidre. — Poiré. 

4° L'arome du cidre et la saveur àcre du poiré n'é- 
chappent pas au dégustateur. 

2 e L'évaporation du vin frelaté donne un résidu qui, 
soumis à une température de 2 00 degrés, se caramélise 
et reproduit l'odeur de poire torréfiée. 

3° La distillation du vin mélangé donne un alcool qui 
exhale une odeur d'éther acétique. 

Alcool ajouté. 

Pour reconnaître l'alcool ajouté au vin , il faut : 
1° Prendre la densité des vins, ou les titrer à l'aide de 
Y alcoomètre centésimal. 

2" Les essayer avec Yébullioscope dit Conaty (l'alcool 
pur bout sous la pression de 0 m , 76 à 78; l'eau à 100 de- 
grés). Ils sont d'autant plus riches en alcool que leur 
point d'ébullition se rapproche de 78 ou s'éloigne de 
100 degrés. 

3* Titrer les vins à l'aide du dilalomitre alcoomé- 
trique ; les variations de la dilatabilité du liquide indi- 
quent la proportion d'alcool. 

3* 
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Acide acétique. 

Par- l'odorat, par la saturation du vin à l'aide d'une 
solution titrée de potasse ou de soude, on constate ap- 
proximativement la quantité d'acide acétique introduit 
artificiellement. 

Acide tartrique. 

Mêler le vin à deux fois son volume d'une solution de 
chlorure de potassium, saturée à une température de 
15 degrés, et agiter le mélange à l'aide d'une baguette 
de verre; au bout, de dix minutes, il se précipite une 
poudre cristalline de bitartrate de potasse. 

Tannin (Acide tannique). 

C'est une falsification, lorsqu'on l'introduit dans les 
vins pour relever leur saveur faible. 

On apprécie, la quantité de tannin contenu dans les 
vins à l'aide d'une solution titrée de gélatine, laquelle 
précipite 1 gramme de tannin dissout dans 100'gram. 
d'eau distillée.— Pour opérer, on précipite tout le tannin 
de 400 grammes du vin suspect; le flacon étant pesé 
avant et après l'opération, on évalue, par la quantité de 
solution employée, la proportion d'acide tannique pré- 
cipité. 

Acide sulfurique. 

On reconnaît cette falsification du vin en laissant éva- 
porer une petite quantité du liquide acidifié sur une 
feui'le de papier blanc ; il reste, après l'évaporation, une 
ta che ro se- horl a m ia . 
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Alun. 

Pour donner de la couleur et de l'àpreté à certains 
vins, on y ajoute de l'alun. Voici les moyens de décou- 
vrir cette falsification : 

1« Le nitrate de baryte et le chlorure de baryum font 
naître instantanément, <3ans le vin aluné. un précipité 
abondant, insoluble dans l'acide azotique. 

2° On isole l'alumine en traitant le vin par l'acétate de 
plomb neutre : « Le tartre, les sulfates, phosphates et 
chlorures se précipitent par l'effet de la double décom 
position ; on filtre et l'on fait passer à travers le liquide 
un courant de gast acide sulfydrique, qui précipite l'excès 
de plomb ; on élimine par la chaleur l'excès de gai, on 
filtre et l'on traite le liquide par l'ammoniaque, qui pré- 
cipite l'alumine. « 

3° Traiter le vin aluné par une petite quantité d'eau 
de chaux; il ne se FyBïWl pas de cristaux de tartre de 
chaux, comme cela aurait lieu dans le vin naturel. 

Carbonates de potasse, de soude, de chaux, 
transformés en acétates. 

Ces substances sont employées dans le but de corriger 
l'acidité des vins. — On reconnaît ainsi les acétates 
qu'ils produisent : 

4" On décolore, le vin par le charbon animal, on le 
filtre, on l'évaporé à siccité ; on reprend le résidu par 
l'alcool, qui dissout les acétates. On évapore la solution 
t'cooïkrup et ''on reprend le résidu par l'eau pure ; 
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2' L'oxalate d'ammoniaque fait naître dans la solution 
aqueuse un précipité blanc (dû à la présence de la 
chaux). 

3' L'acide tartrique donne un précipité blanc (dû à la 
potasse}. 

4° Le chlorure de platine, un précipité jaune serin (dû 
a la potasse également) ; 

5° Une dissolution concentrée d'antimoniate de potasse 
fournit un précipité blanc (dû à la présence de la soude). 

Sulfate de fer. 

Le chlorure de baryum ou le nitrate de baryte préci- 
pite, dans ce cas, le vin en blanc. 

Litharge (protoxyde de plomb). 

Cette falsification dangereuse, employée pour faire 
disparaître le goût acide du vin, est peu usitée aujour- 
d hut. On découvre cette fraude : 

<• En décolorant le vin (s'il est rouge) avec le chlore 
qu'on chasse ensuite en faisant bouillir le liquide • 
on filtre et on fait entrer dans le mélange une certaine 
proportion d'hydrogène sulfuré qui donne un précipité 
brun du sulfure de plomb. 

2° En évaporant dans une grande capsule de porce- 
laine une quantité notable de vin suspecté. Le résidu 
chauffé au rouge avec du charbon, fournit le plomb 
métallique. 



Matières colorantes diverses. 

Pour colorer les vins rouges on emploie les sucs de 
sureau, de mûrier noir, les décoctions de campêche, de 
Fernambouc, les baies de troènes, etc., etc. 

Premier procédé. — On ajoute du tannin, qui rend le 
vin très astringent, et on le traite par la gélatine, comme 
dans l'opération du collage. Si la couleur est naturelle, 
le vin sera promptement décoloré; si elle est artificielle, 
elle subsistera, le tannin seul sera précipite par la géla- 
tine. 

Deuxième procédé. — C'est sur la différence des pré- 
cipités qu'on peut encore juger si un vin est coloré par 
une substance étrangère. Voici la manière de procéder : 

On verse, dans un verre de vin à essayer, une dissolu- 
tion de 4 grammes d'alun dans 60 grammes d'eau ; on 
ajoute ensuite une solution de 4 grammes de potasse dan s 
30 grammes d'eau. Si le vin est naturel, il se forme un 
dépôt couleur vert bouteille, plus ou moins foncé, sui- 
vant que le vin est plus ou moins coloré. Aussi, les vins 
de Languedoc ou de Roussillon donnent un vert sombre ; 
les Bourgogne, un vert plus clair, etc. Cette couleur étant 
constante dans les précipités des vins naturels au moment 
où l'on fait l'expérience, il est facile de reconnaître si le 
liquide examiné est coloré artificiellement. Voici, du 
reste, le résultat d'expériences concluantes. 

Vins rougis par Précipités en 

Le tournesol violet clair. 

Le bois d'Inde prune de Monsieur. 
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L'hièble ( 

, 1 violet bleuâtre. 

Le troène ) 

L'aurelle couleur de lie sale. 

Le bois de Fernambouc . laque rouge. 
En un mot, toutes les fois que l'alun, uni au vin et 
précipité par la potasse, ne donnera pas une nuance 
verte, on peut affirmer que le vin est coloré par des sub- 
stances étrangères. 
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DBS 

ALTÉRATIONS SPONTANÉES 

OU MALADIES DES VINS 

B'aprèS M. Ii. PASTEUR, membre de l'Institut de France. 



C'est ici l'occasion de parler des travaux très intéres- 
sants de M. Pasteur, sur l'action de l'oxygène sur les 
vins, travaux qui ont fait l'objet d'un important Mémoire 
lu par l'auteur à l'Académie impériale des Sciences 
(1863-64). On sait que ce savant chimiste s'est tout 
particulièrement occupé des phénomènes de la fermen- 
tation, et nul ne peut plus contester que la fermentation 
du lait et celle du vinaigre ne soient dues à la formation 
de petits végétaux microscopiques, dont les germes se 
trouvent dans des conditions favorables à leur dévelop- 
pement. 

Nous allons faire connaître une partie du beau travail 
de M, L. Pasteur, que nous extrayons textuellement des 
comptes-rendus de l'Académie des Sciences (1), et nous 
reproduirons même les végétations microscopiques 
qu'en présente l'auteur dans son travail. 
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g ]. — Des vins acides. 

Le Mycoderma aceti est la cause de l'acidité que pren- 
nent en tonneau les vins rouges ou blancs du Jura. J'ai 
reconnu sa présence à la surface de tous les vins, en 
nombre considérable, qui m ont été signalés comme 
vins acides, vins qu'il ne faut pas confondre avec les 
vins dits tournés ou montés. 

La fig. 1 représente le Mycoderma aceti. Ce végétal 
est formé d'articles courts, légèrement déprimés vers le 
milieu, et dont la longueur est un peu plus que double 
de la largeur. Ces articles sont réunis en chapelets qui, 
malgré ia dislocation qu'amène la prise d'essai et l'ob- 
servation microscopique, ont souvent de grandes lon- 
gueurs pouvant atteindre 20, 30, 40 fois la longueur 
d'un article. Celle-ci est de 0 m, °,0015 environ. Elle varie 
un peu avec la composition de la liqueur et avec l'âge 
des articles. 

Deux circonstances permettent d'expliquer le déve- 
loppement du Mycoderma aceti à la surface des vins 
du Jura. 1° Les vins blancs, appelés vins jaunes, ne 
se confectionnent bien que dans des tonneaux qui sont 
en vidange ; 2° l'usage du pays est de ne pas ouiller les 
vins, soit communs, soit de qualité supérieure. Or, j'ai 
constaté qu'un vin ordinaire quelconque ne peut être 
conservé dans un tonneau en partie vide, alors même que 
le tonneau est bondonné fortement, sans que foute la 
surface du vin soit recouverte de Mycoderma vint (fleurs 
du vin), ou de Mycodernui aceti (fleurs de vinaigre), ou 
d'un mélange de ces deux Mycodermes. 
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Lorsqu'un vin tend à l'acidité, on ne peut bien étudier 
que sur place la cause de son altération, parce que Je 
Mycoderma aceti se forme toujours à la surface et non 
dans la masse du vin. On enlève la bonde, et, à l'aide 
d'une baguette de verre, en prélève une goutte de vin. 
La pellicule mycodermique laisse sa trace sur la ba- 
guette, et on l'observe au microscope. Je vais passer en 
revue les circonstances qui peuvent se présenter. 

Premier cas. — Je suppose que le Mycoderma aceti de 
la fig. 1, pur, sans mélange, se montre seul. Les vins 
jaunes en offrent de fréquents exemples. Il n'y a pas de 
doute à garder ; le vin est malade et en voie de s'acéti- 
fier. J'ai trouvé dans ces nouvelles études une confirma- 
tion précieuse de celles que j'ai antérieurement présen- 
tées à l'Académie au sujet de la fermentation acétique 
proprement dite. 

Si le mal est assez avancé pour que la saveur du vin 
accuse une acidité très prononcée, il est irréparable. Le 
mieux alors est d'enlever la bonde du tonneau en la 
laissant inclinée sur l'ouverture, afin que l'acétification 
continue plus facile, plus rapide, et que le vin se trans- 
forme complètement en vinaigre. 

L'acétification est-elle peu prononcée encore, on peut 
rétablir le vin en saturant l'acide acétique par une solu- 
tion concentrée de potasse caustique pure. A cet effet, 
après avoir déterminé exactement le titre acide du vin 
malade, et celui d'un vin analogue de bonne qualité, on 
sature la différence des deux titres acides par la potasse. 
Cette opération réussit toutes les fois que l'acidité due à 
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l'acide acétique ne dépasse pas 2 grammes environ d'a- 
cide acétique par litre. Je noterai en passant cette cir- 
constance digne d'attention, que le bouquet des vins 
jaunes n'est nullement altéré par un commencement 
d'acétiflcation. Il reparaît avec toute sa force première 
dès que la maturation par l'alcali a eu lieu. 

Enfin, si l'acétification n'est pas sensible au goût, et 
indiquée seulement par la présence au microscope d'ar- 
ticles de Mycoderma aceti en voie de développement, i! 
faut soutirer le vin, en ayant soin d'arrêter à temps le 
soutirage pour ne pas introduire dans le nouveau ton- 
neau la pellicule, de la surface du premier. 

Deuxième cas. — Si l'étude microscopique de la pel- 
licule du vin offre les végétations fig. 2, fig. 5 et fig. 3, 
ou d'autres variétés analogues, le Mycoderma vini (fleurs 
du vin) est seul développé. Ces figures représentent di- 
verses variétés de cette plante formée de cellules glo- 
buliformes, ou d'articles plus ou moins allongés et 
rameux dont le diamètre varie de 0°*,002à 0*"°,006, et 
qui se reproduisent par bourgeonnement. Dans cette 
circonstance, et malgré la fonction physiologique de 
celle production, que j'ai fait connaître antérieure- 
ment ù l'Académie, le vin n'a rien de fâcheux à redouter. 
Je réserve même la question de savoir si la fleur du vin, 
se développant dans des conditions aussi particulières, 
n'offre pas des avantages. Je ferai seulement remar- 
quer que la présence de ce Mycoderme apporte un 
changement profond aux rapports qui existent entre 
le vin el l'oxygène de l'air, comparativement à ce qui 
se passe lorsque la pratique souvent répétée de l'ouil- 
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lage empêche d'une manière absolue la formation du 
Myeoderma vint. Telle est, en effet, dans ma manière 
de voir, l'influence principale de l'ouillage Cette pra- 
tique s'oppose au développement de la fleur du vin, et 
il en résulte une mise en œuvre très modifiée de l'oxy- 
gène de l'air, pénétrant par endosmose par les douves 
du tonneau. On comprendra mieux ces observations si 
l'on se reporte à la première partie de ma communi- 
cation. 

Je puis être plus explicite en ce qui concerne les 
vins jaunos, et affirmer sans hésitation que la variété de 
Myeoderma vint, fig, 3, est indispensable à la bonne 
confection de ces vins ; car en faisant développer ce My- 
coderme sur des vins artificiels, j'ai- fait naître d'une 
manière non douteuse une partie du bouquet propre au 
vin jaune. Aussi je crois pouvoir conseiller de semer à 
la surface du vin, préparé pour vin jaune, le Myeo- 
derma vini emprunté à la pellicule du bon vin blanc ou 
jaune, dans laquelle le microscope n'aura pas accusé le 
mélange d'articles de Myeoderma aceti. Le Myeoderma 
vini joint d'ailleurs à sa vertu propre celle de mettre en 
quelque sorte obstacle à la propagation du Myeoderma 
aceti. Car il n'y a d'autre alternative que celle dont 
j'ai parlé. Le vin placé dans un tonneau que l'on 
n'ouille pas, est forcément recouvert d'une pellicule 
mycodermique, constituée par l'un ou l'autre des deux 
Mycodermes ou par leur mélange. Si donc le Myeo- 
derma vini apparaît le premier, circonstance, que l'on 
peut favoriser par l'ensemencement, il y aura beaucoup 
de chances pour qu'il utilise à son profit l'oxygène qui 
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pénèlre peu à peu dans le tonneau, et qu'il nuise d'au- 
tant à la formation de son congénère (1). 

Troisième cas. — Je suppose enfin que le microscope 
offre un mélange analogue à celui de la fig. 4. C'est le 
mélange des deux Mycodermes, fleurs du vin et fleurs 
du vinaigre. Je l'ai rencontré sur les vins jaunes et sur 
les vins rouges très fins. Il est rare sur les vins rouges 
ou blancs ordinaires, à moins que l'on ne détermine 
dans le tonneau une vidange pour ainsi dire sans cesse 
renouvelée, comme il arrive toutes les fois que l'on tire 
à même d'un tonneau pour les besoins journaliers. 

Les vins rouges communs ne portent que le Myco- 
derma vini parce que ce végétal se multiplie avec d'au- 
tant plus de facilité que les vins sont plus chargés de 
matières azotées et extractives. Mais lorsque le vin rouge 
est vieux, d'un très bon sol ou d'une très bonne année, 
circonstances qui contribuent à le rendre dépouillé de 
ces matières étrangères, le Mycoderma vini ne se déve- 
loppe plus que péniblement à sa surface et se mêle vo- 
lontiers au Mycoderma aceti. Alors se déclare l'acétifi- 
cation. C'est ainsi que se perdent fréquemment les 
meilleurs vins rouges du Jura lorsqu'on les conserve 
longtemps en tonneau. S'ils restent couverts de Myco- 
derma vini pur, sans mélange, ils prennent une qualité 
supérieure et acquièrent le goût des vins jaunes par des 
motifs analogues à ceux que j'ai tout à l'heure indi- 
qués 

(i) Cela n'arrive toutefois que dans les cas de nourriture abondante. 
Si le Mycoderma t'iittn'a pas d'aliments en quantité suffisante, il se 
mêle rapidement au Mycoderma aceti, lequel vit à ses dépens. 
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§ II. — Des vins qui restent doux après la 

FERMENTATION. 

La fig. 6 représente une variété de levure alcoolique 
fort intéressante. Il arrive assez souvent, principalement 
dans le Jura où les vendanges se font vers le 15 octobre, 
saison déjà froide et peu favorable à la fermentation, 
que le vin est encore au moment de Ventonnaison. Cela 
se présente surtout dans les bonnes années où le sucre 
est abondant et la proportion d'alcool élevée, circon- 
stance qui nuit à l'achèvement complet de la fermenta- 
tion, lorsque celle-ci s'effectue à température basse. Le 
vin reste doux en tonneau, quelquefois pendant plu- 
sieurs années, en éprouvant une fermentation alcoolique 
insensible. J'ai toujours reconnu dans ces vins le ferment 
fig. 6. C'est une sorte de tige avec rameaux d'articles 
de distance en distance, lesquels sont terminés par des 
cellulessphériquesou ovoïdes qui se détachent facilement 
"t forment comme les pores de la plante. On voit rare- 
ment le végétal aussi complet que le représente ia 
fig. 6, parce que ses diverses parties se disloquent, 
comme cela est indiqué dans la moitié droite de la fi- 
gure. 

§ III. — Des vins amebs. 

La fig. 7 représente le ferment qui détermine la ma- 
ladie désignée sous le nom d'amertume des vins, goût de 

vieux Ce sont des filaments noueux, branchus, très 

contournés, dont le diamètre atteint quelquefois 0 mm ,004 
et qui varie depuis cette limite jusqu'à 0 raai ,001 5 environ. 
Ces filaments sont ordinairement associés à une foule de 
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petits grains bruns, sphériques , ayant à peu wè 
0-0018 de diamètre. J'ai étudié des vins amers d, 
toutes les provenances, et j'y ai reconnu constamment 
la présence de ce curieux végétal, en quantité variable 
avec 1 intensité de l'amertume du vin. 

Cette maladie n'est pas rare dans les vins vieux du 
Jura ; mais elle est plus fréquente dans lès vins de Bour- 
gogne. Ce sont les meilleurs vins qui en sont atteints 
de préférence. Je n'en ai pas vu encore d'exemple dans 
les vins blancs. 

J'ignore quant à présent sur quels principes le fer- 
ment porte son action, et quelle est la substance qui 
développe le goût d'amer. Serait-ce le tannin ou les 
matières azotées? Je n'ai à ce sujet que des idées pré- 
conçues. Ce ferment ne produit pas de gaz en quantité 
appréciable. 

Je ne suis pas davantage en mesure d'indiquer un re- 
mède à cette maladie. Je ne puis que conseiller une 
étude microscopique périodique des dépôts des ton- 
neaux, ou d'une bouteille isolée si le vin est eu bou- 
teilles L u peu d'habitude dans l'examen des dépôts des 
boutai es au travers du verre fait soupçonner facilement 
te mal lorsqu'il existe : le dépôt est noir et flottant. Le 
dessm de la fig. 7 sera un guide sûr pour l'observation 
microscopique. Aucune des autres végétations ne peut se 
confondre avec celle-ci. 

Si le microscope accuse la présence naissante du fer- 
ment . le vin devra être immédiatement collé puis 
remis en bouteille. 

n faut attribuer en partie les pratiques si répandues 



du soutirage et. du collage à l'utilité de l'aération des 
vins pour les améliorer et les vieillir, et à la nécessité de 
la précipitation des ferments parasites, afin d'éviter 
leurs maladies. 

§ IV. — Des tins tournés. 

La fig. 8 représente le ferment de la maladie des vins 
dits tournés, montés, qui ont la pousse, etc. . . Le terme 
par lequel on désigne cette maladie varie un peu avec 
les localités. Les vins rouges de toute nature, même les 
vins blancs, sont sujets à cette maladie. 

Ce sont des filaments très ténus, qui ont souvent 
moins de 1 millième de millimètre de diamètre. Je les 
ai mélangés dans la figure à quelques globules ou ar- 
ticles de la levure alcoolique du vin. Ces filaments, 
étant extrêmement légers, flottent dans le vin et le 
troublent. Aussi est-on dans l'habitude de regarder le 
trouble du vin, dit tourné, comme étant produit par la 
lie qui a remonté dans le vin. Il n'en est rien. Le trouble 
est dû au ferment, fig. 8, qui s'est propagé peu à peu 
dans toute la masse du vin. On comprendrait cependant 
que dans certains cas, très-rares, car je n'en ai vu aucun 
exemple, la lie pût remonter et se mêW au vin par 
l'effet de la maladie, parce que le ferment dont il s" agit 
donne lieu à un faible dégagement de gaz. 

Depuis Tannée 1858, j'avais reconnu, dans des vins 
du Jura qui s'étaient altérés en bouteille, l'existence 
d'un ferment filiforme très différent de la levure de 
bière et évidemment organisé. Mais c'est à H. Bâtard 
que l'on doit d'avoir mis en lumière, à propos d'une 



- 60 — 

expertise de vins maï faite, la production fréquente et 
sur une grande échelle de ce même ferment dans les 
vins dits tournés du Midi. 

Au premier examen, le ferment des vins tournés se 
confond avec celui de la fermentation lactique, surtout 
lorsqu'il a été agité, brisé et réduit en très petits fila- 
ments ou bâtonnets. Lorsqu'on l'étudié sur place, là où 
il a pris naissance, et sous ses divers aspects, on constate 
entre eux certaines différences qui consistent princi- 
palement eu ce que le ferment des vins tournés est formé 
de filaments cylindriques très flexibles, sans étrangle- 
ments apparents, de véritables fds, nonrameux, et dont 
les articulations sont très difficiles à distinguer. Le fer- 
ment lactique, au contraire, est formé d'articles courts, 
légèrement déprimés à leur milieu, de telle sorte que 
pour un certain jour on dirait une série de points 
lorsque plusieurs articles sont réunis bout à bout. 

Il ne faut pas exagérer toutefois la distinction des 
deux ferments d'après ce caractère. On le retrouve à 
quelque degré dans la plupart de ces productions, à 
cause du mode de multiplication par fissiparité qui leur 
est habituel. Aussi je m'empresse de remarquer, à un 
point de vue plus général, que la nature d'un ferment 
ne peut être rigoureusement établie que par sa fonction 
physiologique (4). 

(1) Pour mieux apprécier la différence de structure des ferments 
dont il s'agit, on pourra examiner simultanément les filaments do 
vin tourné et les petits articles de ferment lactique que renferme 
toujours le pain. L'étude de la fermentation panaire est à reprendre. 
Je la crois lactique et non alcoolique. 
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Comment éviter cette maladie des vins tournés ? Cela 
serait facile à quiconque prendrait le soin d'examiner 
ses vins de temps à autre au moyen du microscope. Dès 
que l'on reconnaîtrait dans une goutte de vin quelques- 
uns des filaments de la fig. 8, il faudrait aérer le vin par 
un soutirage qui, le plus souvent, suffit pour opérer la 
précipitation de tous ces filaments dans l'espace de 
quelques jours. Ce remède m'a paru assez efficace au 
début pour que l'on puisse croire que l'oxygène nuit à 
ia vitalité propre du ferment. 

Il arrive souvent que les vins de Champagne, ou les 
vins clairets et mousseux du Jura, prennent un goût de 
piqué très désagréable. J'ai reconnu que cette altération 
est constamment produite par le végétal microscopique 
dont je viens de parler. 

§ "V. — Vins atteints des trois maladies précédentes. 

La fig. 9 représente les trois ferments mélangés des 
fig. 6,7,8. C'est l'indice assuré que le vin a éprouvé 
successivement ou simultanément trois altérations diffé 
rentes, circonstance dont j'ai rencontré des exemples 
fréquents dans des vins qui avaient conservé du sucre 
après les fermentations tumultueuse et insensible des 
premiers temps de la préparation du vin. 

§ VI. — Vins filants. 

La fig. 1 0 représente le ferment des vins blancs fi- 
lants. Ce sont des chapelets de petits globules bien sphé- 
riques, ayant environ 0«"»,00i2 de diamètre; c'est un 

4 
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des ferments de la fermentation visqueuse. J'ai constaté 
la présence de ces très petits globules sphériques dans 
le dépôt de tous les vins filants que j'ai pu me procurer, 
et je leur ai trouvé le même aspect et le même volume 
qu'aux globules qui constituent le ferment habituel des 
fermentations visqueuses artificielles. Il faudra cepen- 
dant que. des études chimiques rigoureuses viennent 
confirmer ces données microscopiques. 

§ m 

En résumant ces études (première et deuxième parties) 
dans ce qu'elles ont de plus général, on peut dire que 
le vin qui est produit par une végétation cellulaire, agis- 
sant comme ferment, ne s'altère que par l'influence 
d'autres végétations du même ordre ; et, tant qu'il les 
soustrait aux effets de leur parasitisme, il se fait, il se 
mûrit, principalement par l'action de l'oxygène de l'air 
pénétrant lentement par les douves du tonneau. Sous le 
rapport pratique, le mieux est d'essayer de prévenir les 
altérations spontanées des vins. Or, d'après les observa- 
tions qui précèdent, le microscope sera le guide le plus 
sûr pour reconnaître l'existence du mal et le spécifier 
dans sa nature, dès son apparition, c'est-à-dire à un 
moment où il est toujours possible de le combattre. 
D'ailleurs, en suivant quelques conseils et quelques pré- 
cautions très simples, l'examen microscopique du vin 
conduira promptement et facilement à un résultat, Je 
dois ajouter que je ne crois pas que les vins soient su- 
jets à d'autres maladies que celles que j'indique dans 
cette communication. 
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§ VIII. — Ferments organisés de fermentations qui 

NE SONT PAS PROPRES AUX VINS. 

J'ai représenté dans les fig. H, 12, 13, 14, 15, des fer- 
ments de fermentations qui ne sont pas propres aux 
vins, mais qu'il n'est pas inutile de connaître, surtout 
ceux des fig. 1 1 et 12, afin de ne pas les confondre avec 
les précédents. 

Le ferment $7. H, identique d'aspect et presque de 
volume avec celui de la fig. 10, est le ferment de l'urée 
dans l'urine (1). C'est encore un ferment pareil que l'on 
rencontre le plus souvent dans la fermentation du tar- 
trate double d'ammoniaque, et aussi dans la fermentation 
de la levure de bière avec présence ou absence de carbo- 
nate de chaux. 

Des expériences directes et précises pourront seules 
établir jusqu'à quel point ces chapelets de grains repré- 
sentent un seul et môme ferment pouvant vivre dans des 
milieux neutres, acides ou alcalins, capables de provo- 
quer des fermentations diverses. 

La fig. 12 offre le ferment de la fermentation lactique, 
mêlé à quelques globules de levure de bière. Le ferment 
qui ressemble le plus à celui-ci est sans contredit le My- 

(1) Des eipériences précises et longuement étudiées de M. Van 
Tieghem, agrégé préparateur à l'École normale, démontreront que 
ces chapelets de grains sont bien décidément le ferment de la fer- 
mentation ammoniacale de l'urée. Je n'avais fait que le pressentir, 
sans en donner des preuves rigoureuses, dans mon Mémoire sur la 
doctrine des générations djtes spontanées (Annales de Chimie cl de 
Physique, 3 e série, t. lxiv, p. 52). 
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coderma accti. Ce sont, dans les deux cas, des articles à 
peine étranglés vers leur milieu. Le diamètre est sensi- 
blement le même. La ressemblance de ces deux petits 
végétaux ceilulaires est quelquefois si grande, qu'il me 
paraît utile du rechercher si ce ne serait pas le même fer- 
ment avec deux modes de vie différents, auxquels cor- 
respondraient deux manières d'agir distinctes. C'est un 
point d'une grande importance que j'examinerai avec le 
soin qu'il mérite. Je dois faire observer cependant que 
les articles de ferment lactique sont ordinairement un 
peu plus longs et moins régulièrement étranglés que 
ceux du Mycoderma aceti.' 

J'ai représenté, dans \esfig. 13, 14, 15, diverses va- 
riétés d'infusoires de la fermentation butyrique. C'est 
avec regret que je me vois contraint de rendre, par des 
figures aussi imparfaites, ces curieux Vibrions II fau- 
drait ajouter à leur forme le sentiment de leurs mouve- 
ments, des flexions de leurs corps, des efforts qu'ils 
paraissent faire volontairement au moment de la re- 
production, pour se séparer les uns des autres, lors- 
qu'ils sont réunis par une chaînes d'articles. 

Ces Vibrions peuvent faire fermenter une foule de 
substances différentes, parmi lesquelles j'ai reconnu 
dernièrement la glycérine qui fermente sous leur in- 
fluence avec une facilité remarquable. Et ici encore j'ai 
constaté que la vie de ces petits êtres pouvait s'accom- 
plir en dehors du contact du gaz oxygène libre. 

M. Pasteur a déclaré, en pleine Académie des Sciences, 
qu'il avait été secondé dans ces études préliminaires sur 
les vins avec beaucoup de zèle et d'intelligence, par 
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MM Gemez, Lechartier, Raulin et Duclaux, agrégés 
préparateurs à l'Ecole normale, auxquels il s'est plu à 
offrir l'expression publique de ses remercîments et de 
ses affections. 

Les propriétaires et les vignerons trouveront d excel- 
lentes indications pratiques dans le travail de M. Pas- 
teur, qui a, en outre, le mérite d'avoir porté la lumière 
sur une partie de la chimie organique, bien peu explo- 
rée jusqu'à ces derniers temps. 
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TABLEAU 

DES 

Principaux vignobles français et étrangers. 

La France est le pays qui possède le plus de vignobles ; 
ils y occupent plus de 2 millions d'hectares. 
Voici la liste des principaux : 

Vins de Bourgogne. 

Vins rouges. — Romanée - Conti , Richebourg , la 
Tâche, Clos-Vougeot, Chambertin, Nuits ou Clos-Saint- 
Georges, Corton, Volnay, Pomart, Heaune, Chambole, 
Mercurey, Savigny, Meursault (Côte-d'Or), Titoy, les 
Préaux, la Chaînette, Migrenne (Yonne), vins de Mâcon 
et de Beaujolais, vin de-Thorins, etc. (Saône-et-Loire 
et Rhône). 

Fin* blancs. — Montrachet, Lapeyrière, la Goutte- 
d'Or, les Charmes (Côte-d'Or), Vaumorillon, les Grisées, 
Châblîs (Yonne), Pouilly-Fuissé (Saône-et-Loire). 

Vins de Bordeaux. 

Vins rouges. — Médoc, Château-Laffitte, Château- 
Latour, Château-Margaux, Château-Haut-Brion. Saint- 
Julien, Pauillac, Saint-Estèphe, Saint-Emilion, La Rose, 
les Palus, Talence, Léoville, Pessac, Mérignac. 

Fins blancs. — Bommes, Rioms, Blanquefort, Grave, 
Sauterne, Barsac, Preignac, Langon ; dans les Landes : 
Messanges, Sarliat, les rives de 1'Â.dour (vins de sabk). 
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Vins de Champagne, 

Vins blancs. — Sillery, Ày, Mareuil, Hautvilliers, 
Dizy, Épernay, Cramant, Avize, le Ménil (Marne), 

Vins rouges. — Verzy, Verzenay, Mailly, Saint-Basle, 
Bouzy, Saint-Thierry, Cumières (Marne), les Riceys, 
Palnot-sur-Laigne, Âvirey, Bagneux-la-Fosse (Aube). 

Vins divers. 

Dans le Périgord, vins rouges : la Terrasse, Péchar- 
mont, Campréal, Bergerac ; vins blancs : Montbazillae, 
Saint-Messans et Sancé. 

Dans le Quercy, les vins de Cahors et de la côte du 
Lot. 

Dans le Dauphiné, vins rouges : l'Ermitage. Tain, 
Croze, Mercurol, Reventin. 

Dans le Lyonnais, vins rouges : Moulin-à-vent, Côte- 
Rôtie, Sainte-Colombe ; vins blancs : Condrieu. 

Dans le Languedoc, vins rouges : Tavel, Lirac, Saint- 
Geniez, Saint-Laurent, Carnols, Cornas, Saint-Georges, 
Saint-Christol, Saint-Joseph; vins blancs : Frontignan. 
Lunel, Saint-Péray. 

Dans le comtat d'Avignon : Chàteauneuf, Beaume. 

Dans la Provence, vins rouges : la Gaude, Saint-Lau- 
rent, Gagnes et Saint-Paul, 

Dans le Bèarn : Jurançon el Gan. 

Dans le Roussillon, vins rouges : Bagnolles, Cosprons, 
Grenache ; vins blancs : Collioure, Rtvcsaltes, Cosprons, 
Sai n t-Ànd ré . Prépoui 1 les-de-Salles . 

Dans le Centre de la France, les vins rouges de Saint- 
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Etienne, de Chénas et de Fleury (Beaujolais), de Chan- 
turgues (Auvergne) ; les vins blancs des coteaux d'An- 
gers, de Saumur, de Vouvray ; les gros vins d'Orléans 
et d'Àuxerre. 

Dans le Nord-Est, les vins du Rhin et de la Moselle, 
les vins de paille. 

Dans la Corse, les vins rouges de Sari et de Cap- 
Corse. 

Vins étrangers. 

En Espagne, les vins de Xérès ou Pacaret, Sèches. 
Val-de-Peîias, San-Lucar, Beni-Carlo, Vinaroz, Tinto 
ou Àlicante, Tintilla ou Rota, Malaga, Raincio, Mal- 
vasia. 

En Portugal : Porto, Carcavello, Lamalonga. 

En Suisse, vins rouges : Boudry, Cortaillods ; vin 
blanc : Chiavenna. 

En Italie : Lacryma-Christi (Vésuve), Capri, Mal- 
voisie, Àlbano, Montefiascone, Montepulcino, Monta- 
licino, Riminese, Santo-Stephano. 

En Sicile : Marsala, Catane, Girgenti, Syracuse. 

En Allemagne : vins du Rhin (Johannisberg, Bruns- 
berg, etc.), de Tokay (Hongrie). 

En Turquie et en Grèce : Cotnar (Moldavie), Piatra 
(Valachie), vins de Chypre, de Chio, de Candie, de 
Malvoisie. 

En Perse : Chiraz. 

En Afrique : Constance (cap de Bonne-Espérance). 
Dans!' Atlantique: Madère, Ténériffe, Gomère, Palma, 
les Açores, etc. 
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CLASSEMENT 

Des départements français, relativement à l'étendue des vignobles 
et à l'importance de la production, considérée au point de 
vue de la quantité. 



1. 


Gironde. 


30. 


Loir-et-Cber. 


a 


Cbabente-Ixféiieure. 


31. 


Côte-d'Or. 


3. 


Hérault. 


32. 


Drôme. 


4. 


Charente. 


33. 


Basses-Pïrénbeis. 


5. 


Dordogne. 


34. 


Auiie. 


6. 


Gebs. 


33. 


JuBA. 


7. 


Gard. 


36. 


Detjs-Sëvres. 


8. 


Lot-et-Garonxe. 


37. 


Landes. 


9. 


Va». 


38. 


Seine-et-Mabne. 


10. 


Lot. 


39. 


Marne. 


11. 


Aude. 


40. 


Indre. 


12. Haute-Gabonke. 


41. 


Allier. 


43. 


Loiret. 


42. 


Vendée. 


14. 


Bouches-du-Rhône . 


43. 


Ain. 


15. 


Ptrinëes-Orientales . 


44. 


Seinb-et-Obe. 


16. 


Maine-et-Loibe. 


45. 


Meubthe, 


17. 


Saône-et-Loire. 


46. 


Corse. 


18. Yonne. 


47. 


Hatjtes-Pvrénéës 


19. 


Tarn-eî-Garonne. 


48. 


Corbéze. 


20. 


Indre-et-Loire. 


49. 


Basses- Alpes. 


21. 


AvEYRON. 


50. 


Loire. 


22. 


Tarn. 


si. 


Meuse. 


23. 


Rhôse. 


52. 


Haute-Marne. 


24. 


Loire-Inférieurs. 


53, 


Bas-Rhu, 


25. 


Puy-de-Dôme. 


54. 


Cher. 


26. 


Vienne. 


55. 


Haute-Saône. 


27. 


Vadcluse. 


56. 


Aribge. 


28. 


Isère, 


57. 


Haut-Rhin. 


29. 


Abdèche. 


58. 


Sahtbb. 
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89. NitTRE. 

60. Aisne. 

61. Doues. 



68. Sïise. 

69. Oise. 

70. Abbenmes. 

71. Eure, 

72. Mayenne. 

73. Lozère. 

74. Morbihan . 

75. Cantal. 



82, Hàutes-Alfes. 

63. Haute-Loire. 

64. Moselle. 

65. Eure-et-Loir . 

66. Vosges. 



67. Haute- Vienne, 

La Somme, Calvados, Côtes-du-Nord, Creuse, Fi- 
nistère, Ilie-et-Yilaine, Manche, Orne, Pas-de-Calais. 
Seine-Inférieure et Nord, n'ont pas de vignes sérieuses. 

Les trois nouveaux départements ajoutés à la France, 
fournissent leur contingent dans ce tableau. Ainsi, le 
département de la Savoie compte les vignobles renommés 
de Montmélian, de Saint-Jean-de-la-Porte, de Mont- 
Termino, etc. Le département de la Haute-Savoie se fait 
remarquer par les vins rouges de Belley, Dolce-Aqua et 
Gatinara; enfin le département des Alpes-Maritimes, 
fournissant de 6 à 7,000 hectolitres de vin qui se con- 
serve difficilement. 



CLASSIFICATION GÉNÉRALE 



VINS DE FRANCE 

De A. JULLIEN 

Avant de présenter le dernier mot de la science viti- 
cole sous le rapport œnologique, nous croyons devoir 
faire connaître la classification générale des vins, d'un 
Ampelograptae fort estimable, M. A. Jullien, telle qu'il 
l'a exposée dans sa Topographie de tous les vins connus. 

On verra que dans cette classification, les vins sont 
divisés en cinq classes, dont les trois premières com- 
prennent les vins fins ; la quatrième, les vins d'ordinaire 
de première qualité ; la cinquième, ceux de deuxième, 
troisième et quatrième qualités, et les vins communs. 

§ I. — Vins rouges. — Première classe. 

Les vins qui composent cette classe se récoltent dans 
un petit nombre de crûs privilégiés, insuffisants pour 
suffire aux demandes des amateurs. Trois provinces se 
partagent ces vignobles célèbres : la Bourgogne, le Bor- 
delais et le Dauphiné. Les vins qu'ils produisent réunis- 
sent dans de justes proportions toutes les qualités qui 
constituent les vins parfaits de leur espèce, et diffèrent 
entre eux par un caractère qui leur est particulier. Les 
vins de Bourgogne se distinguent par la suavité de leur 
goût, leur finesse et leur arôme spiritueux ; ceux du 
Bordelais, par un bouquet très prononcé, beaucoup de 



séve, de la force sans être fumeux, et une légère âpreté 
qui les caractérise ; les vins du Dauphiné ont quelque 
chose de la nature de ceux du Bordelais, beaucoup de 
corps et une partie du moelleux des vins de Bourgogne ; 
ils sont aussi très spiritueux. 

Les premiers crûs de la Bourgogne sont : la Romanée- 
Conti, le Chambertin, le Richebourg, le clos Vougeot, 
ia Romanée-de-Saint-Vivant, la Tâche, le clos Saint- 
Georges et le Corton, département de la Côte-d'Or. On 
cite après eux, comme fournissant des vins supérieurs à 
ceux de la deuxième classe, le clos de Prémeau, le Musi- 
gni, le clos du Tart, les Bonnes-Mares, le clos à la Roche, 
les Veroilles, le clos Morjot, le clos Saint -Jean et la Per- 
rière, même département. 

Le Bordelais fournit à cette classe, \° les vins de ses 
quatre premiers crûs, qui sont : le Chàteau-Margaux, à 
Margaux ; le Chàteau-Laffitts, à Pauiliac ; le Chàteau- 
Latour, à Saint-Lambert ; et le Château-Haut-Brion, à 
Pessac. 2° Les vins des seconds crûs, qui diffèrent très 
peu des premiers, tels que ceux de Rauzanet Lascombe, 
à Margaux ; de Léoville et de Laroze-Balguerie, à Saint- 
Julien-de-Reignac ; de Gorce, à Cantenac ; de Branne- 
Mouton, à Pauiliac; et de M, Pichon-Longueville, à 
Saint-Lambert, département de la Gironde. 

Les vins de première qualité des crûs nommés Méal, 
Gréfieux, Beaune, Raucole, Muret, Guiognière, les 
Bessas, les Burges et les Lauds, sur le territoire de 
l'Ermitage, département de la Drôme, sont les plus 
estimés de tous ceux du Dauphiné. 

Les vins des crûs que je viens de nommer se partagent 
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les suffrages des amateurs ; ceux du Bordelais sont les 
plus recherchés en Angleterre et dans tous les pays où 
l'on ne peut transporter les vins de France que par 
mer, parce qu'ils supportent bien le transport, qu'ils 
sont peu sujets à s'altérer, et qu'ils se conservent bien 
partout. Ceux de Bourgogne sont préférés dans la partie 
septentrionale de la France, et dans presque toute l'Al- 
lemagne. Les vins de l'Ermitage plaisent à tous les 
connaisseurs ; mais on n'en récolte pas en assez grande 
quantité pour qu'ils puissent être généralement connus. 

VINS ROUGES. — DEUXIÈME CLàSSE. 

La plupart des vins dont je vais parler diffèrent peu 
de ceux de la première classe, et les remplacent ordi- 
nairement dans le commerce : on les récolte sur le ter- 
ritoire de huit provinces. J'ai indiqué plus haut le 
caractère et les qualités des vins de Bourgogne, du 
Bordelais et du Dauphiné : ceux de la Champagne ont 
beaucoup de délicatesse, de soyeux, de finesse ; ils por- 
tent assez promptement à la tête, mais leur fumée se 
dissipe presque aussitôt, et ils sont en général très sa- 
lubres. Les vins du Lyonnais diffèrent de ceux du Dau- 
phiné par un peu moins de corps, plus de légèreté et de 
vivacité ; ceux du comtat d'Avignon ont beaucoup de 
feu, de finesse et d'agrément ; ceux du Béarn sont corsés, 
spiritueux et moelleux. Les vins de Roussillon ont plus 
de couleur, de force et de spiritueux, mais moins de 
finesse et de bouquet. Voici les crûs qui produisent ces 
différents vins. 
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En Champagne, Verzy, Verzenay, Mailly, Saint-Basle, 
ïlnuzy et le clos de Saint-Thierry, département de la 
Marne. 

En Bourgogne et en Beaujolais, Vosne, Nuits, Pré- 
meau, Chambolle, Volnay, Pomard, Beaune, Morey, 
Savigny, Meursault et la ferme de Blagny, département 
de la Côte-d'Or. La côte des Olivotes, à Dannemoine : 
les côtes de Pitoy, des Perrières et des Préaux, à Ton- 
nerre ; les clos de la Chaînette et de Migrenne, à Auxerre, 
département de l'Yonne ; enfin le Moulin-à-Vent, les 
Torins et Chénas, dans le Beaujolais et le Maçonnais 
départements de Saône-et-Loire et du Rhône. 

Dans le Dauphiné, les vins de deuxième qualité des 
crûs de l'Ermitage, cités dans la première classe, dé- 
partement de la Drôme. 

Dans le Lyonnais, la Côte-Rôtie, département du 
Rhône. 

Dans le Bordelais, les troisièmes et le choix des qua- 
trièmes crûs de Cantenac, Margaux, Saint-Julien-de- 
lleignac, Saint-Laurent, Sainte-Gemme, Pauillac et 
Saint-Estèphe, département de la Gironde. 

Le comtat $ Avignon ne présente dans cette classe que 
le clos de la Nerthe, à Chàteauneuf-du-Pape. 

Le Béarn, les vins de Jurançon et de Gan, départe- 
ment des Basses-Pyrénées. 

Le Iloussillon, fianyuls, Cosperon, Port-Vendre et 
Colltoure, département des Pyrénées-Orientales. 

Les vins de Champagne, de Bourgogne et de Bordeaux 
sont le plus généralement goûtés, tant pour leurs qua- 
lités aimables que parce que la quantité qu'on en récolte 
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est plus considérable. Ceux du Dauphiné, du Lyonnais, 
du comtat d'Avignon et du Béarn approchent beaucoup 
des meilleurs de cette classe, mais ils sont moins connus; 
et ceux de Roussillon, plus estimés encore pour leur gé - 
nérosité que pour l'agrément de leur goût, sont em- 
ployés comme toniques plutôt que comme vins de 
table. 

VINS ROUGES. — TROISIÈME CLASSE. 

Les crûs que les provinces ci-dessus nommées four- 
nissent à la troisième classe, donnent des vins qui ne dif- 
fèrent des précédents qu'en ce qu'ils sont moins parfait?. 
J'indiquerai dans cet article les qualités qui distinguent 
ceux de provinces que je n'ai pas encore citées. 

La Champagne fournit ici les vins rouges de Hautvil- 
lers, Mareuil, Disy, Pierry, Epernay, Taisy, Ludes, Chi- 
gny, Rilly, Villers-AUerand et Cumières, département 
de la Marne ; avec les meilleurs des Rioeys, de Balnot- 
sur-Laigne, d'Àvirey et de Bagneux la-Fosse, départe- 
ment de l'Aube. 

La Bourgogne et le Beaujolais, Gevrais, Chassagne, 
Alox, Savigny-sous-Beaune, Santenay et Chenove, dé- 
partement de la Côte-d'Or ; plusieurs crûs de Tonnerre, 
de Dannemoine et d'Épineuil ; les vignes nommées Clai 
rion et Boivin, à Àuxerre, département de l'Yonne, 
enfin Fteury, la Chapelle-Guinchey et Romanèche, dans 
le Maçonnais et le Beaujolais, département de Saône-et- 
Loire. 

V Auvergne, que les amateurs seront étonnés de voir 
citée ici, possède le petit coteau de Chanturgues, près 
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Ciermont-Ferrand, département du Puy-de-Dôme, dont 
les vins ont une partie du caractère et de la qualité de 
ceux du Bordelais qui entrent dans cette classe. 

Le Dauphiné, Groses, Mercurol et Gervant, dépar- 
tement de la Drôme. 

Le Lyonnais, Vérinay, département du ithône. 

Le Bordelais, 1° les quatrièmes et les cinquièmes crûs 
, dépendants des communes de Margaux, Saint -Julien-de- 
Reignac, Cantenac, Pauillac, Saint-Lambert, Sainte- 
Gemme et Sainte Estèphe, dans le Médoc ; enfin de 'fa- 
ïence, de Mérignac et de Léognan, dans la contrée dite 
des Graves. 2<> Les meilleurs crûs de Ludon, Labarde, 
Macau, Cussac, la Marque, Sousans, Arcins, Listrac, 
Moulis, Poujeaux, Aversan , Saint-Sauveur, Cissac, 
Verteuil, Saint- Laurent , Saint- Surin -de-Caclourne ] 
dans le Médoc, département de la Gironde. 

Le Pêrigord fournit, dans les meilleurs crûs de Ber- 
gerac, Creysse, Génestet, Prigonrieux, la Force, Sainte- 
Foy-les-Vignes, Lembra et Montmarvès, département 
de la Dordogne, des vins secs, fins, légers et spiritueux. 

La Gascogne proprement dite, les vins du Cap-Breton, 
de Messange et de Souston, département des Landes, qui 
sont corsés et spiritueux. 

Le Languedoc, Chuzclan, Tavel, Saint-Geniez, Lirac, 
Ledénon, Saint Laurent-des-Arbres et les vins dits de 
Cante-Perdrix, à Beaucaire, département du Gard ; Cor- 
nas et Saint-Joseph, département de l'Ardèche : les pre- 
miers comme vins fins et légers; ceux de Cornas comme 
vins corsés, et ceux de Saint-Joseph comme vins déli- 
cats. Tous sont très spiritueux, mais ont peu de bouquet. 
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Le comtat d'Avignon, le clos de Saint-Patrice, avec 
les crûs nommés Bocoup et Coteau-Pierreux, à Chàteau- 
Neut-ilu-Pape ; Coteau-Brûlé, à Sorgues; et la terre de 
Saint-Sauveur, à Aubagne, département de Yauelusc. 
dont les vins ont du velouté et Font fort agréables. 

La Provence, la Gaude, Saint-Laurent, Gagnes, Saint- 
Paul, Villeneuve et la Malgue, département du "Var 

Bèarn, les seconds crûs de Jurançon et de Gan, dé- 
partement des Basses- Pyrénées. 

Roussil'on, les seconds crûs de Banyuls, Cosperon, 
Porl-Veitiire et Collioure , département des Pyrénées- 
Orientales, comme fournissant des vins très généreux et 
propres à donner du corps, de la force et un bon goût 
aux vins faibles. 

Parmi les vignobles compris dans cette classe, ceux 
dont les produits ont la priorité se trouvent encore dan;- 
la Bourgogne, le Bordelais et la Champagne; ceux du 
Dauphiné et du Lyonnais leur cèdent peu en qualité, 
mais on n'en fait pas une grande quantité. Les vins fins 
du Languedoc, qui, au bouquet près, ressemblent un 
peu à ceux de la Haute-Bourgogne, se vendent quelque- 
fois sous leur nom; on en récolte beaucoup, et leur prix 
peu élevé les fait rechercher. Ceux du comtat d'Avignon 
et de la Provence viennent en très petite quantité à 
Paris. Ceux du Boussillon y viennent en grande quan- 
tité, pour améliorer les vins faibles. Ceux du Béarn, du 
Périgord et de la Gascogne, sont pour la plupart expé- 
diés, les uns à Bordeaux, où ils se confondent dans le 
commerce avec ceux de ce pays, et les autres à l'étranger 
ou dans les départements voisins. Ceux du petit coteau 



de Chanturgues, en Auvergne, ne supportent pas le 
transport, et suffisent à peine aux amateurs du pays. 

VINS HOUGES, — QUATRIÈME CLASSE. 

La supériorité que le consommateur exige dans les 
vins qu'il offre à l'entremets, et le prix qu'il met à leur 
acquisition, sont proportionnés à la qualité de ceux dont 
il fait un usage journalier : d'où il résulte que les vins 
d'ordinaire de première qualité, qui composent cette 
classe, sont souvent accueillis comme vins fins par 
les personnes qui en boivent habituellement de bien in 
férieurs. Il en est plusieurs qui, bien soignés, acquièrent 
beaucoup d'agrément en vieillissant, et qui finissent par 
devenir comparables à quelques-uns de ceux de la troi- 
sième classe. 

Les vignoblés cités dans les précédentes classes ont des 
crûs dont les vins, moins parfaits, ne peuvent être corn 
pris que dans celle-ci. Ils ont en général plus de fer- 
meté et de grain, ce qui les rend susceptibles d'être 
mêlés avec une certaine quantité d'eau, et de conserver 
assez de goût pour former une boisson agréable. 

En Champagne, Villedemange, Ecueil, Chamery, et la 
terre de Saint-Thierry, département de la Marne ; Âubi- 
gny et Montsaujon, dans celui de la Haute-Marne. 

En Lorraine, Bar le-Duc, Bussy-la-Côte, Lonyeville, 
Savonnière, Ligny, Naives, Rosières, Behonne, Char- 
dogne, Varnay et Creuë, département de la Meuse ; Scy, 
Jussy, Sainte-Ruffme et Dole, département de la Moselle, 
fournissent de fort bons vins. 

En Alsace, Riquewir, Ribauvillé, Âmmerschwir, 
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Kiensheim, Kaiserslicrg, le château d'Ohviller et Wal- 
bach, département du Haut-Rhin. 

En Anjou, Champigné-le-Sec, département de Maine- 
et-Loire. 

En Touraine, les vins de Joué et ceux du clos de 
Saint-Nicolas-de-Bourgeuil , département d'Indre-et- 
Loire. 

L'Orléanais et le Biaisais ont les vins de quelques 
crûs de Guignes , Saint-Jean-de-Bray , Saint-Jean-le- 
lîlanc, Saint-Denis-en-Val, la Chapelle, Saint-Ay, Four- 
neaux, Meun, Beaule, Beaulette et Sandillon, départe- 
ment du Loiret • enfin de la côte des Grouets, départe- 
ment de Loir-et-Cher. 

La Bourgogne et le Beaujolais, ceux de Mercurey, 
Givry, Dijon, Monfchelie, Meursault, Fixin, Fixet, Bro- 
chon, Saint-Martin, Bully et Monbogre, dans le dépar- 
tement de la Côte-d'Or et l'arrondissement de Chàlon- 
sur-Saône ; les vignes dites Judas, Pied-de-Rat, Rosoir 
etQuetard, etc., à Àuxerre; plusieurs crûs de Tonnerre . 
Dannemoine, Epineuil, Irancy, Coulange-Ia-"Vineuse, 
Avakm, Vézelay, Givry, Joigny, Pontigny et quelques 
autres du département de l'Yonne; Lancié, Brouilly, 
Odenas, Saint-Lager, Jullienas, Cheroubles, Morgon, 
Saint-Etienne-la-Varenne, "Juillier, Émeringe et Davayé, 
dans le département de Saône-et-Loire, et l'arrondisse- 
ment de Villefranche, département du Rhône. 

La Franche-Comté , les Arsures , Salins , Marnoz, 
Aigle-Pierre et Arbois, département du Jura. 

La Bresse et le Bugey, Seyssel, département de l'Ain. 
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L'Auvergne, Chateldon et Ris, département du Puy- 
de-Dôme. 

Le Fores, Luppé, Chuynes, Cheavenay, Saint-Michel, 
Saînt-Pierre-de-Bœuf et Boen, département de la Loire, 

Le Dauphinè, Saillans, Vercheny, Die, Donzère, Rous- 
sas, Chàteauneuf-du-Rhône, Alan, ta Garde- Adhémar, 
Montségur et Montélimar, département de la Drôme : 
la Porte-du-Lyon, Revantin et Seyssuel, département do 
l'Isère. 

Le Lyonnais, Sainte-Foi, les Barolles, Millery et la 
Galée, département du Rhône. 

Le Bordelais, 1» les vins du Médoc, dits ordinaires 
bourgeois, avec le choix de ceux nommés petits vins ; 
2° ceux des premiers crûs des Palus de Quyries, Mont- 
ferrandetBassens ; des côtes de Saint-Émilion, de Canon 
et de Fronsac ; des communes de Blanquefort, le Pian et 
Arsac, dans le Haut-Médoc ; de Saint-Germain, Valeyrac, 
Civrac, Saint-Bonnet et Saint-Christoli, dans le Bas' 
Médoc, département de la Gironde. 

Le Périgord, les cantons de la Linde, Beaumont, Cu- 
néges, Domme et Saint-Cyprien, département de la 
Dordogne. 

La Gascogne, les meilleurs crus du Tursan, départe- 
ment des Landes. 

Le Quercy, les premiers vignobles de l'arrondissement 
de Cahors, département du Lot. 

Le Languedoc, Roqueraaure, Saint-Gilles-les-Bouche- 
ries et Bagnols, département du Gard ; Saint-Georges 
d'Orques, Verargues, Saint-Chrîstol, Saint- Drézcry. 
Samt-Geniez et Castries, département de l'Hérault; 
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Cunac, Caisaguet, Saint-Juéry, Saint-Amarans et Gaillac. 
département du Tarn ; Leucate, Treilles, Portel, Nar- 
bonne, Névian, Villedaigne, Mirepeisset, Argelliers, 
Saint-Nazaire et Ginestas, département de l'Aude. 

Le comtat d'Avignon, Chàteauneuf-de-Gadagne et 
Sorgues, département de Vaucluse. 

La Provence, Mées, département des Basses-Alpes ; 
Bnndol, le Castelet, Saint-Cyr et le Beausset, départe- 
ment du Var; Séon-Saint-Henri, Séon-Saint-André , 
Saint-Louis, Sainte-Marthe, Cuques, Château-Gombert, 
Saint-Gérôme et le quartier des Olives, département des 
Bouches-du-Bhône. 

Le Bêarn et la Navarre, Moneins, Aubertin, Conchez, 
Portet, Aydie, Aubous, Diusse, Jadoussc, Usseau, Saint- 
Jean-Pougé, Ponte et Burossc, département des Basses- 
Pyrénées. 

La Bigorre . Madiran , Castelnau-de-Rivière-Basse , 
Saint-Laune, Soublecauze et Lascazères . département 
îles Hautes-Pyrénées. 

Le Roussilloti , Espira-de-la-Gly, Rivesalles, Salces, 
Baixas, Corneilla-de-la-Rivière, Pézilla et Villeneuve-de- 
!a-Hivière, département des Pyrénées-Orientales. 

L'île de Corse, les premiers crûs d'Ajaccio. Sari, Péri, 
"Vico, Bastia, Pietra-Negra, Cap-Corse, Bassanese, Mac- 
catiecia, Calvi, Âlgajola, Callenzane, Monte-Maggiore, 
Corte, Tallano, Bonifacio et Porto- Vecchio. 

Les vins des trois départements dont se composent la 
Bourgogne et le Beaujolais sont les plus recherchés pour 
la consommation journalière, et parmi eux on préfère 
ceux du département de la Côte-d'Or et dos environs de 

5" 
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Chàlon. Ceux du Bordelais ne le cèdent point aux pré- 
cédents ; ils sont moins généralement estimés en France 
pour l'usage habituel, mais le nombre de leurs parti- 
sans augmente chaque année ; ils sont très recherchés 
dans les pays étrangers, et gagnent beaucoup en voya- 
geant par mer. Les vins de Champagne, quoique moins 
connus que ceux de Bourgogne, parce que la quantité 
qu'on en récolte n'est pas assez considérable, ne sont ce- 
pendant pas inférieurs en mérite. Ceux de la Touraine, de 
l'Orléanais et du Blaisdis, sont assez estimés, quoiqu'ils 
n'acquièrent jamais autant de qualité en vieillissant. Les 
vins du Languedoc et du Roussillon, compris dans cette 
classe, ne sont ordinairement employés que pour donner 
du corps, de la couleur et du bon goût aux vins faibles 
des autres pays. Ceux de l'Auvergne et du Forez viennent 
assez souvent à Paris, où ils entrent dans les mélanges et 
y font un très bon effet. La plupart de ceux du Périgord, 
delaGuienne proprement dite et du Quercy, s'expédient 
pour Bordeaux, d'où on les envoie à l'étranger, soit na- 
turels ou mêlés avec les vins ordinaires de ce pays. Ceux 
des autres provinces sont peu connus dans le reste de la 
France. 

VINS ROUGES. — CINQUIÈME CLASSE. 

Tous les vins inférieurs à ceux des crûs que j'ai men- 
tionnés dans les précédentes classes entrent dans celle-ci; 
mais ils sont en si grand nombre et de qualités si va- 
riées, que, pour mieux reconnaître ceux qui méritent 
quelque préférence, je crois devoir en former deux sec- 
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lions, dont la première comprendra les vins d'ordinaire 
de 2" et de 3 e qualité, la seconde, ceux de 4* qualité, et 
les vins communs. 

Premère section. 

Les vins d'ordinaire de 2 e et de 3" qualité sont ceux 
que le plus grand nombre des consommateurs aisés 
emploient pour leur boisson journalière. Bien choisis et 
conservés avec soin, ils n'acquièrent ni la finesse ni le 
bouquet des précédents ; mais ils ont un goût agréable, 
et servent encore quelquefois de vins d'entremets chez 
les personnes qui en boivent de communs à leur ordi- 
naire : la plupart portent bien l'eau. 

La Picardie fournit ici les crûs de Pargnan. Craonne, 
Craonnelle, Jumigny, Yassogne, Bellevue, Cussy, Roucy 
et Laon, département de l'Aisne. 

L'Ile-de-France, la côte des Célestins, à Mantes-sur- 
Seine et le clos d'Athis, département de Seine-et-Oise; 
la côte des Vallées, à Chartrettes, déparlement de Seine- 
et-Marne. 

La Champagne, Vertus, Avenay, Champillon, Damery, 
Monthelon, Mardeuii, Moussy, "Vinay, Chaveau,Mancy, 
Chamery, Pargny, Yanteuil, Reuil et Fleury-la-Rivière, 
département de la Marne; Vaux, Rivière-les-Fossés et 
Prautoy, département de la Haute-Marne; Bouilly, 
Laine-au-Bois , Javernan . Souligny, Bar-sur-Seinc et 
Bar-sur-Âube, département de l'Aube. 

La Lorraine, les vignobles d'Apremont, Loupmont. 
"Woinvillc, YVarneville, Liouville, Vigneules, Saint-Ju- 
lien, Champouguy, Vaucouleurs , Vignot, Sampigny, 
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Saint-Mihiel, Dampcevrin, Buxières, Buxerules, Hontsec 
et Hatton-Châtel, département de la Megse; Thian- 
court, l'agny, Àrnaville, Bayonville, Charrey, Essey 
Vdlers-sous-Prény et Wandelainville, département de 
laMeurthe; Charmes, Xaronval et Ubexi, département 
des Vosges, 

Alsace, quelques crûs du département du Haut-Rhin 
L'Anjou et le Maine , Dampierre , Varrains, Chacé 
Saint-Cyr, Brezé, Saumur et Neuillé, département de' 
Maine-et-Loire ; et le clos des Jasnières, département de 
la Sarthe. 

La Touraine, Chisseaux, Civray, la Croix-de-Bîére 
Blere, Athée, Azay-sur-Cher, Chenonceau, Dierre Épei- 
gne, Franceuil, Verets, Saint-Cyr-sur- Loire, Saint- Aver- 
ti n et Balan, département d'Indre-et-Loire. 

L'Orléanais, Jargeau, Saint-Denis-de-Jargeau, Saint- 
Marc, Saint-Gy et Saint-Privé, département du Loiret. 

Le Biaisais, Thésé, Monthon-sur-Cher, Bouré, Mon- 
tnchard, Chissay, Mareuil , Pouillé, Ange, Faverolle 
Samt-Georges, Lusillé, Meusnes et Chambon, départe- 
ment de Loir-et-Cher. 

La Bourgogne et le Beaujolais, Montagny, Chenove 
Boxy, Saint-Vallerin et Saules, dans l'arrondissement de 
Chalon-sur-Saône; plusieurs crûs du département de la 
Côte-d'Or, Cheney, Vaulichère, Tronchoy, Molosme - 
Gravant, Jussy, Vermanton, Joigny, Saint- Bris, Arcy- 
sur-Cure et Pourly, département de l'Yonne ; la Chassa-* 
gne,\ilhers, Régnier, Lantignier, Quincié, Marchand, 
Uuret, les Etoux, Cercié, Saint-Jean-Dardières, Piiay 
Jasseron, Vadoux, Belleville, Montmélas-Saint-Soilin' 
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Charentay, Charnay, Prisse, Vauxrenard, Saint-Amour. 
Chevagny» Chasnes, Laines et Saint- Vérand, dans le 
département de Saône-et-Loire, et l'arrondissement de 
Villefranche, département du Rhône. 

La Franche-Comté, le clos du Château, à Ray, dépar- 
tement de la Haute-Saône, Voiteur, Menetru, Blandans 
Vadans, Saint-Lothain, Poligny, Gérage et Saint-Lau- 
rent, département du Jura; Besançon, Byans, Mouthier. 
Lombard, Liesle et Lavans, département du Doubs, 

La Bresse, \eBugey et iepays de Gex, Seyssel, Cham- 
pagne, Machurat, Talissieux, Culoz, Anglefort, Grosléc. 
Saint- Benoît, Virieux et Cerveyrieux, département de 
l'Ain. 

Le Poitou, Champigny, Saint-Georges-les-Baillc - 
raux. Coutures, Jaulnais et Dissais, département de la 
Vienne. 

Le Berry, le Nivernais et le Bourbonnais, Chavîgnol 
et Sancerre, département du Cher ; la Garenne-du-Sel, 
département de l'Allier, et Pouilly, département de la 
Nièvre. 

L'Aunis, YAngoumois et la Saintonge, Saintes, Chap- 
nières, Fontcouverte, Bussac, la Chapelle, Saint-Romain. 
Saujon, le Gua, Saint-Julien-de-Lescape, Nouillers et 
Beauvais-sur-Matha, département de la Charente-Infé- 
rieure; Saint-Saturnin, Àsnières, Saint-Genis, Linars, 
Moulidard, et les meilleurs crûs de., autres vignobles du 
département de la Charente. 

Le Limousin, les côtes d'Àllassac, Saillac, Donzenac. 
Varetz et Syneix, département de la Corrèze. 

L'Auvergne, te Velay et le Forez, Mariol, le Lachau. 
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Calville, la Chaux, (eS Martres, Antliezal, Monton, Vic-le- 
Comte, Montperroux et Coudes, département du Puy- 
de-Dôme; Renaison, département de la Loire. 

Le Lyonnais, Irigny, Charly, Curis, Poleymieux et 
Couzon, département du Rhône. 

Le Dauphiné, Saint-Chef, Saint-Savin, Jaillieu, Rui, 
les Roches et Vienne, département de l'Isère; Saillans 
et les autres vignobles du département de la Drôme, que 
j'ai cités dans la quatrième classe, doivent entrer dans 
celle-ci pour la plus grande quantité de leurs produits. 

Le Bordelais, la plupart des petits vins du Médoc, 
ceux de Lussac, de Puisseguin, de Parsac, du canton de 
Coutras et de plusieurs autres communes des environs 
de Libourne ; d'Ambès et des autres vignobles des Palus 
de la Garonne, près de Bordeaux ; des côtes qui s'éten- 
dent depuis Ambarès jusqu'à Sainte-Croix-du-Mont, et 
des environs de Bourg-sur-Mer, département de la 
Gironde. 

Le Périgord, Chancelade et plusieurs des communes 
du département de la Dordogne citées dans la quatrième 
classe. 

La Gascogne, le Tursan, la côte deLénye et la Haute- 
Chalosse, département des Landes ; Vertus et Mazères, 
département du Gers. 

L'Agenois, Thésac, Péricard et Montflanquin, dépar- 
tement de Lot-et-Garonne. 

Le Quercy, les vins rouges de deuxième qualité du 
département du Lot, et quelques-uns de ses vins rosés. 

Le Languedoc, Mauve, Limony, Sara, Vion, Aubenas 
et Largentière. département de l'Ardèche ; Lacostière, 
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Aussac, AuvîHar, Saint-Loup, Campsas, la Yilledieu et 
Montbartier, département de Tarn-et-Garonne ; Meil- 
hart, la Roque, Lagrave, Técon et Rabastens, départe- 
ment du Tarn ; Garrigues, Pérols, Villeveyrac, Rou- 
zïgues, Frontignan et Poussan, département de l'Hérault; 
Villaudric et Fronton, département de la Haute-Garonne ; 
Piton, Leucate, Treilles, Portet et Narbonne, départe- 
ment de l'Aude. 

Le comtat d'Avignon, Morières, Avignon et Orange, 
département de Vaucluse. 

La Provence, la Cadière, Saint-Nazaire, Ollioules, 
l'ierrefeu et Cuers, département du Var. 

Le Béurn et la Namrre, Lasseuble, la Hourcade, 
Saut-de-Navailles, Cucuron, Luc, Lagor, Navarreins et 
Sauveterrc, département des Basses-Pyrénées. 

Bigarre, les vins de seconde qualité, des crûs cités 
dans la quatrième classe, département des Hautes- 
Pyrénées. 

Le Roussillon, Torremila, Terrats , Esparron , le 
Vernet et plusieurs autres vignobles du département 
des Pyrénées-Orientales. 

Vile de Corse a des crûs dont les vins entrent dans 
cette classe. 

Deuxième section. 

Tous les crûs qui fournissent des vins inférieurs à 
ceux d'ordinaire de troisième qualité doivent trouver 
place dans cette section : les meilleurs sont ceux que je 
qualifie de vins d'ordinaire de quatrième qualité; les 



— 88 — 

autres sont les vins communs, dont le nombre et la va- 
riété fourniraient encore la matière de plusieurs sous- 
divisions. J'indiquerai sommairement, dans chaque 
article, la qualité de ceux qui en feront partie. 

Picardie. Crépy, Brives , Orgeval, Mont-Chalons. 
Vourcienne, Ployard, Àrancy, Château-Thierry, Treloup, 
Vailly et Soupières, département de l'Aisne, font des 
vins d'ordinaire de quatrième qualité ; les autres crûs ne 
donnent que des vins commune. 

Normandie. Château-d'lllers, Nonancourt, Bueil. 
Menilles et Portmort, département de l'Eure, n'en four 
nissent que de qualité inférieure. 

Ile-de-France, Brie et une partie du Gâtinais. Mons, 
Àndresy, Mantes-sur-Seine, Septeuil et Boissy-sans- 
Àvoir, département de Seine-et-Oise, produisent d'assez 
bons vins d'ordinaire ; Clermont, Beauvais, Compiègne 
et Senlis, département de l'Oise ; Deuil, Montmorency, 
Argenteuil et Sanois, département de Seine-et-Oise ; ia 
Grande-Paroisse, Fontainebleau, Saint-Girex, Orly, 
Courpalais, Meaux et Lagny, département de Seine-et- 
Marne, ne donnent que des vins communs, dont ceux 
de Meaux, de Lagny et des environs de Paris sont les 
plus mauvais. 

Champagne. Les vignobles de Chàtillon, Romery, Vin- 
celies, Cormoyeux, Villers. OEuilly, Vandières, Verneuil 
Troissy, des environs de Sezanne, de Ghàlons et de Vitry- 
sur-Marne, département de la Marne; tous ceux du dé- 
partement des Ardennes ; Saint-Dizier, département de 
la Haute-Marne ; Gyé, Neuville. Landrevillc et Villenoxc, 
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département de l'Aube, donnent quelques vins d'ordi- 
naire et beaucoup de vins communs. 

Lorraine. Les environs de Sarreguemi nés, département 
de la Moselle; Belleville, les Rochelles, les Àllouveaux. 
Rambercourt, Loicey, Ancerville, etc., département de 
la Meuse; Toul, Bruley, Dom-Germain, Pannes, En- 
vezin, Jaulnay, Rambercourt, Ecrouves, Lucey, Bou- 
donville, Côte-Rôtie, Pixerécourt , Roville, Neuviller, 
Vie, Tinery et Achain, département de la Meurthe, et 
les environs de Neufchâteau; Épinal et Saint-Dié, dé- 
partement des Vosges, font des vins qui parcourent les 
différents degrés de cette section, et dont la plupart no 
supportent pas le transport. 

Aisace. La plupart des vins rouges sont communs et 
de qualité inférieure. 

Bretagne. On fait très peu de vins rouges dans cette 
province, et ils sont tous mauvais. 

Anjou et Maine. Bazouges, Brouassin, Arthèse, la 
Chapelle-d'Aligné, Saint'Vérand, Cromières, la Flèche 
et Gazoufières, département de la Sarthe, donnent quel- 
ques vins d'ordinaire. Les autres vignobles de ces pro- 
vinces ne fournissent que des vins communs. 

Touraine. Chinon, Luynes, Fondettes, Langeais, Saint- 
Marc, Amboise, Pocé, Saint-Ouen, Saint-Denis, Char 
gey, Limeray, Mones, Souvigny et Chargé, département 
d'Indre-et-Loire, fournissent quelques vins d'ordinaire . 
les autres crûs ne produisent que des vins communs. 

Orléanais. Bou, Mardié, Olivet. Saint-Mesmin , Saint- 
Marceau. Saint- André, Cléi y, Saint-Paterne , Sarang, 
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Gedy, ïngré. Fleury et Senoy, département du Loiret, 
produisent des vins d'ordinaire et des vins communs de 
diverses qualités. 

Gâtinais. Les arrondissements de Montargis et de Pi- 
thiviers, département du Loiret, donnent, en petit- 
quantité, des vins d'ordinaire, et beaucoup de vins 
communs. 

Blaisoù. Onzain, Mer e» Chaumont, donnent des vins 
d'ordinaire. Les environs de Romorantin et de Vendôme, 
département de Loir-et-Cher, ne produisent que des 
vins communs. 

Bourgogne et Beaujolais. Jambles , Saint-Jean-de- 
Yaux, Saint-Marc et plusieurs autres vignobles de l'ar- 
rondissement de Chalon-sur-Saône,- et de ceux de 
Semur et de Chàtiflon, département de la Côte-d'Or; 
Pontigny, Vezinnes, Junay, Saint-Martin, Commissey, 
Neuvy-le-Sautour, Villeneuve-sur- Yonne, Saint-Julien 
du-Sault, Paron, Véron et beaucoup d'autres crûs du 
département de l'Yonne ; Loché, Vinzelles, Hurigny, 
Sancé, Sénecé, Saint-Jean-de-Prêche, Saint-Gengoux- 
le-Royal, Blacé, Saint-Julien, Sàle, Denicé, Lacenas. 
Bussière, Domage, Saint-Sorlin, Azé, Pierrectod, Verzé, 
Igé, Saint-Gengou-de-Chissey, Clessé, Viré, Lezé, Pé- 
ronne, Cogny, Liergue, Tournus, Lacrost, Grattey, 
Boyet, Plottes, Ozenay, le Villars, Lugny, Crusille, etc., 
dans le département de Saône-et-Loire et l'arrondisse- 
ment deViilefranche, département du Rhône, fournissent 
en abondance des vins d'ordinaire assez bons, et beau- 
coup de vins communs de diverses qualités. 

Franche-Comté. Eiay, Charicy, Navenne, Quincey, Gy 
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et Champlitte-le-Chàteau, département de la Hauti- 
Saonc ; Jelleranges, Pouilley-des-Vignes, Beurre, Chà ■ 
tillon-Ie-Duc, Chouzelotet Pointvillers, département du 
Doubs, et quelques crûs du département du Jura, font 
des vins d'ordinaire et des vins communs assez bons. 

Bresse, Bugey et pays de Gex. Saint-Rambert, Tor- 
cieux, Ambérieux, Vaux, Lagnieux, Saint-Sorlin, Ville- 
bois, Lhuis, Montmerle, Thoissey, Montagneux, etc.. 
départent nt de l'Ain, donnent des vins d'ordinaire et 
des vins c -mmuns assez bons. 

Poitou et Saintonge. Chauvigny, Saint-Martin-la> 
Rivière, Villemort, Saint-Romain et Vaux, département 
de la Vienne ; Mont -en - Suint - Martin- de - Sauzaire. 
Bouillé-Loretz, Rochenard, Lafoye-Mongeault et Air- 
vault, département des Deux-Sèvres; Luçon, Fay- 
Moreau, Loge-Fougereuse et Talmont, département de 
la Vendée, font quelques vins d'ordinaire et des vins 
communs de qualité inférieure. 

Berry, Nivernais et Bourbonnais, Vasselay, Fussy et 
Saint-Âmand, département du Cher; Valençay, Vic-la- 
Mouslière . Veuil , Latour-du-Breuil , Concremières ei 
Saint-ililaire, département de l'Indre, donnent des vins 
d'ordinaire et des vins communs assez bons. 

Amis, Angoumois et une partie de la Saintonge, 
Saint-Jean-d'Angély, Marennes, Saint-Just, la Rocheiie. 
l'île d'CMéron et l'île de Ré, département de la Charente- 
Inférieure; Fouquebrune, Gardes, Blanzac, Vars, Mon- 
tignac, Saint-Sernin, Vonthon, Marthon, Mornax, la 
Couronne-la-Palue, Roulet, Nersac, Chassors, Jullienne. 
et les vignobles des arrondissements de Confolens et de 
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Barbezieux, ilépartement de la Charente, produisent 
d'assez bons vins d'ordinaire et beaucoup de vins com- 
muns de qualité inférieure. 

Limousin, Meissac, Saint-Bazile, Queissac, Nonnars, 
Puydernac, Beaulieu, Àrgentat, département de la Cor- 
rèze, et tous les vignobles du département de la Haute- 
Vienne, donnnent plus de vins communs que de vins 
d'ordinaire, 

Auvergne, Velay et Forez. Une grande partie des crûs 
cités dans ia première section de cette classe . avec 
Néché, Issoire, Cornon, Landes, Orcet, Lesandre, Me- 
zelle, Dallet,Pont-du-Château,Beaumont, Aubières, elc. 
département du Puy-de-Dôme; Saint-André-d'Apchon. 
Saint-Haon-le-Châtel et Charlieu, département de la 
Loire, font une grande quantité de vins communs de 
diverses qualités. 

Dauphiné et Lyonnais. Lambin, Grolles, la Terrasse, 
Grignon, Saint-Maximin, Murinais, Bessins, Pont-en- 
Boyans et Saint-André, département de l'Isère ; Etoile 
Livron et Saint-Paul, département de la Drôme, et tous 
les crûs du département des Hautes-Alpes ; les vignobles 
que j'ai nommés dans la première section de cette classe, 
donnent aussi des vins qui ne doivent entrer que dans 
celle-ci. 

Le Bordelais. Plusieurs des petits vins du Médoc, un 
plus grand nombre de ceux des Palus de la Dordogne. 
du canton de Guitres-sur l'Isle, du canton de Bourg ; les 
vins inférieurs des Palus de la Garonne, voisins de Bor- 
deaux, du canton de Carbon-Blanc, des petites côtes qui 
bordent la rive droite de la Garonne ; du pays dit l'Entre- 
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deux-Mers : de Sainl-Macaire et de Blaye, département 
de la Gironde, fournissent des vins d'ordinaire assez 
bons, et une prodigieuse quantité de vins communs de 
différentes qualités. 

Le Périgord, Brantôme, Bourdeille, Saint-Pantaly, 
Sainte-Orse, Yarrins et plusieurs autres vignobles du 
département de la Dordogne. 

La Gascogne, la plupart des vignobles du département 
des Landes, Viella, Goûts, Lussan, Yille-Comtal, Miélan, 
Beaumarchais, Plaisance, Vic-Fesensac, Valence et Mi- 
radoux, département du Gers. 

Agenois, Buset, Cassel-Moron, Sommenzac, la Cha- 
pelle, Notre-Dame-de-Pech, Marsac, etc., département 
de Lot-et-Garonne. 

Qwrcy, les vins rosés qu'on fait dans plusieurs can- 
tons du département du Lot. 

Rouergue, Lancedac , Agnac , Marcillac , Gradels , 
Cruon et beaucoup d'autres crûs du département de 
l'Aveyron, fournissent quelques vins d'ordinaire et des 
vins communs qui sont presque tous de médiocre qualité. 

Languedoc, Les crûs du département de l'Ardèche 
compris dans la première section de cette classe : Mar- 
vejols, Florac et Villefort, département de la Lozère ; 
Laudun, Langlade, Vauvert, Milhau, Calvisson, Àigues- 
Vives et Alais, département du Gard ; la plupart des 
crûs du département de Tarn-et-Garonne ; les environs 
deGaillac et d'Alby, département du Tarn; Loupian, 
Mèze, Agde, Pézénas, Béziers, Lodève et Montpellier, 
département de l'Hérault; Montesquieu-de-Volvestre, 
Gappens, Buzet et Cugnaux, département de la Haute- 
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Garonne; Lagrasse et Aletb, département de l'Aude, 
produisent des vins d'ordinaire et des vins communs. 

Le comtat d'Avignon , département du Vaucluse , 
a beaucoup de crûs qui ne donnent que des vins com- 
muns. 

Provence. Pierrefeu , Cuers , Solliés-Ua- Farlède , 
Hyères, Lorgues, Saint-Tropez, Brignolles, etc.. dépar- 
tement du Var ; Aubagne, Gemenos, Auriol, Cugnes, et 
beaucoup d'autres vignobles du département des Bou- 
ches-du-RhÔne, ainsi que presque tous ceux du dcpnr- 
tement des Basses-Alpes. 

Béarn et Navarre, les crûs du département des Basses- 
Pyrénées, cités dans la première section de cette classe. 

Bigorre, Bagnères, Argelès, etc., département des 
Hautes-Pyrénées. 

Consérans et comté de Foix, Les Bordes, Campagne, 
Teilhet et Engravies, département de l'Ariége. 

RoussiUon, Prades et ses environs, département des 
Pyrénés-Orientales. 

Ile de Corse, la plupart des vins rouges ne peuvent 
entrer que dans cette section. 

Les meilleurs vins de cette classe, comme de toutes 
tes autres, sont ceux de la Bourgogne, du Beaujolais, du 
Bordelais et de la Champagne ; viennent ensuite ceux 
de la Franche-Comté, du Lyonnais, du Dauphiné, du 
Languedoc, du Périgord, de la Guyenne proprement 
dite, de l'Agenois, de l'Armagnac et de quelques autres 
provinces méridionales, qui s'expédient plutôt pour 
l'étranger que pour l'intérieur de la France : ceux de 
l'Orléanais, du Blaisois, de la Touraine, du Berry, du 
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Bourbonnais, de l'Auvergne et do la lîresse, qui viennent 
en plus ou moins grande quantité à Paris. Les vins du 
Poitou, delà Saintonge, de l'Àunis et de l'Angoumois, etc. , 
sont, pour la plupart, convertis en eaux-de-vie ou con- 
sommés dans les pays qui les produisent. 

§ II. — VINS BLANCS, — PREMIÈRE CLASSE. 

Cinq provinces de France fournissent des vins blancs 
de qualité supérieure, savoir : 

La Champagne, Les vins secs dits de Sillery, que l'on 
récolte à Ludes, Mailly, Versenay et Verzy ; les vins 
moelleux d'Ay, de Mareuil, de Dissy, d'Hautvillers, de 
Pîerry, et des vignes dites le Clozel, à Epernay, dépar- 
tement de la Marne ; ils se distinguent par leur légèreté, 
leur délicatesse et leur agrément. 

La Bourgogne. Les célèbres vins du Montrachet, dé- 
partement de la Côte-d'Or, réunissent le corps et le 
spiritueux à beaucoup de finesse et de bouquet. 

Le Bordelais offre les vins moelleux, pleins de sève et 
de parfum des premiers crûs de Barsac, Preignac, 
Sauternes et Bommes, avec les vins secs de Villenave- 
d'Ornon, département de la Gironde. 

Le Forez. Les excellents vins de Château-Grillel, 
département de la Loire. 

Le Dauphiné. Ceux de l'Ermitage, qui brillent par 
beaucoup de corps, de spiritueux et de parfum. 

Les vins de Champagne sont les plus généralement 
connus et goûtés, tant en France que dans les pays 
étrangers ; cependant, ceux de la Bourgogne et du Bor- 
delais sont préférés par quelques gourmets, et mis au 



- 96 - 

même niveau par le plus grand nombre : la petite quan- 
tité des vins de l'Ermitage et de ceux de Château- 
Crillet fait qu'ils ne se rencontrent que dans les caves 
les mieux approvisionnées. 

VINS BLANCS. — DEUXIÈME CLASSE. 

La Champagne fournit ici les crûs de Cramant, le 
Ménil, Avise, Épernay et Saint-Martin-d'Ablois, dépar- 
tement de la Marne. 

L'Alsace, les vins secs de Guebwiller, Turkeim, 
Riquewir, Ribauvillé, Thann, Bergholtzell , Ruffach, 
Pfatfenheim, Enguisheim, Inguersheim, Mittelweyer, 
Hunneveyr, Katzenthal, Àmmerschwir, Raisersberg, 
Kientzheim, Sigoteheim et Babelheim, département du 
Haut-Rhin, Mulsheim et Wolxheim, département du 
Bas-Rhin, qui produisent des vins secs fort estimés. 

La Bourgogne, les vignes dites la Perrière, la Com- 
batte, la Goulte-d'Or, la Genevrière et les Charmes, à 
Meursault, département de la Côte-d'Or. 

La Franche - Comté , Château -Châlons, Arbois et 
Pupillin, département du Jura, tant pour leurs vins 
mousseux que pour les non mousseux. 

Le Lyonnais fournit ici les vins de Condrieu, dépar- 
tement du Rhône. 

Le Bordtlais, les deuxièmes et les troisièmes crûs de 
Barsac, Preignac, Sauternes, Bommes, Villenave-d'Ornon 
et Blanquefort , avec les premiers crûs de Langon, 
Toulenne, Saint-Pey-Langon, Fargues, Pujols, Sainte- 
Croix-du-Mont, Loupiac, Léognan et Martillac, dépar- 
tement de la Gironde. 
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L'Agenois, Clairac et Buzet, département de Lot-et- 
Garonne. 

Le Languedoc, Saint-Péray et Saint-Jean, départe- 
ment de l'Àrdèche, tant comme vins mousseux que 
comme non mousseux. 

Le Bèarn, Jurançon. Gan, Larronin, Saint-Faust, 
Gélos, Roustignon et Mazères. département des Basses- 
Pyrénées. 

Les vins de la Champagne, du Bordelais et de la Bour- 
gogne sont généralement préférés à tous les autres Je 
cette classe ; ceux de la Franche-Comté et du Languedoc 
soutiendraient la comparaison avec les vins de Cham- 
pagne, s'ils étaient clarifiés et mis en bouteilles avec 
plus de soin. Les vins d'Alsace sont peu recherchés en 
France ; ceux du Lyonnais, du Périgord, de l'Àgenois 
et du Béarn sont estimés partout ; mais il en vient peu 
à Paris, surtout à cause de la cherté des transports. 

VINS BLANCS. — TROISIÈME CLASSE. 

La Champagne, les vins de troisième qualité des crûs 
déjà cités, avec ceux d'Oger et Grauves, département de 
la Marne. 

V Alsace, les vins secs de deuxième qualité des 
vignobles indiqués dans la deuxième classe. 

L'Anjou et le Maine. Les crûs des coteaux deSaumur, 
nommés les Rôtissons, la Perrière, les clos Morin et 
des Pailleux. Les vins mousseux de première qualité 
eutrent aussi dans cette classe. 

La Bourgogne et le Beaujolais fournissent beaucoup 
de vins à cette classe, savoir : la ferme de Blagny, la 

6 



- 98 - 

vigne dite le Rougrot, à Meursault, et toutes celles de ce 
vignoble qui produisent les vins dits de première cuvée, 
département de la Côte-d'Or ; les côtes de Vaumorillon, 
à Junay, le crû des Grisées, à lîpineuil ; les côtes des 
Préaux et de Pitoy, à Tonnerre ; des Olivotes, à Danne- 
moine ; les vignes dites le Clos, Valmure, Grenouille, 
Vaudèsir, Bouguereau et Moni-de-Milieu, à Châblis, et 
les meilleurs vins mousseux du Tonnerrois, départe- 
ment de l'Yonne ; enfin Pouilly et Fuissey, département 
de Saône-et-Loire. 

La Franche-Comté, l'Étoile et Quintignil, départe- 
ment du Jura. 

Le Bordelais, Virelade, Arbanats, Budos, Pujols, 
Jlats, Langoiran, Cadillac et Monprinblanc, avec les 
quatrièmes crûs de la contrée dites des Graves, dépar- 
tement de la Gironde. 

Le Périgord, Bergerac, Sainte-Foy-les-Yignes , Gé- 
nestet, la Force et Prigonrieux, département de la 
Dordogne. 

Le Forez, Saint-Michel-sous-Condrieu, la Chapelle et 
Ciiuynes, département de la Loire. 

Le Bèarn, les premiers crûs deConchez, Portet, Àydie, 
Aubous, Diusse, Jadousse, Cadillon, Usseau, Saint- 
Jean-Pougé, Ponts et Burosse, département des Basses- 
Pyrénées. 

Parmi les vignobles que je viens de citer, ceux de la 
Bourgogne fournissent à de grandes exportations dans 
plusieurs parties de la France et même à l'étranger. 
Les vins qu'ils produisent, bien choisis et d'une année 
dont la température a été favorable à la vigne, emprun- 
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les deux premières classes. Les vins du Bordelais font 
aussi partie des expéditions pour le nord de l'Europe, 
les autres sont moins connu hors des provinces dans 
lesquelles ils sont récoltés. 

VINS BLANCS- — QUATRIÈME CLASSE. 

La Champagne. Une bonne partie des crûs cités dans 
la précédente classe, département de la Marne, et ceux 
des Riceys, département de l'Aube. 

V Alsace, les vins secs de Mutzig, de Newillers, 
d'Ernolsheim, d'Imbsheim et de Saverne, département 
du Bas-Rhin; de Rixheim et d'Habsheim, département 
du Haut-Rhin. 

L'Anjou et le Maine, les vins des coteaux de Saumur 
Parnay, Dampierre, Souzé, Turquant, Martigné-Briant, 
Foy, Bablay, Beaulieu, Saint-Luygne, Savenières, Saint- 
Aubin-de-Luygne et Rochefort, département de Maine- 
et-Loire. 

La Touraine, Vouvray, département d'Indre-et-Loire. 

La Bourgogne, la cuvée dite de la Barre, à Meursault. 
et toutes celles de ce vignoble qui fournissent les vins 
blancs dits de seconde cuvée, département de la Côte- 
d'Or; la côte Delchet, à Milly; la Fourchaume, à 
Malîgny; une partie des côtes de Troène, à Poinchy ; 
de Vaucompin, à Chiché ; de Blanchot, à Fiey, et de 
celle de Fontenay ; les coteaux nommés les Charloups , 
les Vautois, la Maison-Rouge et les Beauvais, à Tonnerre ; 
les Bridennes, à Épinal ; les vignes dites le Chapelot 
Vauvillien, la Preusse, Vaulovent : Lépinote, Montmain 
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Vossegros. les bas du Clos et plusieurs autres, à Chàblis; 
celles de la Poire, de Blamoy, de la Voie-Blanche et des 
Chaussans, à Saint-Bris et à Champs ; enfin de la Gra- 
vière, à Vivier, département de l'Yonne ; Cheintré. 
Solutré et Davayé, département de Saône-et-Loire. 

La Franche-Comté, Montigny, département du Jura 
et Millery, département du Doubs. 

Le Serry et le Nivernais, Chavignol et Saint-Satur, 
département du Cher; Pouilly, département de la Nièvre. 

h' Auvergne, Corent, département du Puy-de-Dôme, 

Le Datiphiné, les vins de Mercurol et ceux nommés 
clarette, à Die, département dç la Drôme ; les meilleurs 
vins blancs de Vienne et de la côte Saint-André, dépar- 
tement de l'Isère ; enfin la clarette de la Saulce, dépar- 
tement des Hautes-Alpes. 

Le Bordelais, les bonnes côtes de Cadillac, celles 
situées entre Bassens et Baurech , département de la 
Gironde. 

VAgenois, Marmande et Sommensac. département de 
Lot-et-Garonne. 

La Gascogne, les meilleurs crûs du Tursan. de la 
côte de Lénye et de la Haute-Chalosse, département des 
Landes. 

Le Périgord, les vins de deuxième qualité des vi- 
gnobles cités dans la troisième classe du département 
de la Dordogne, 

Le Lan guedoc, Guillerand, département de l'Ârdèche; 
Limoux et Magrie, département de l'Aude; Laudun et 
Calvisson, département du Gard; et Caillac, départe- 
ment du Tarn. 
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La Provence fournit ici les vins de Cassis, département 
des Bouches-du-Rhône. 

Le Béarn, les seconds crûs de Conchez, Portet, Aydie 
et des autres vignobles du département des Hautes- 
Pyrénées, cités dans la troisième classe, 

Le Roussillon, Saint-André et Prépouille-de-Salces. 
département des Pyrénées-Orientales. 

Le Bigorre, Bouilh, Pereuilh, Castel-Vieilh et Péri- 
guières, département des Hautes-Pyrénées. 

Vile de Corse, on y fait quelques vins blancs qui 
peuvent être rangés dans cette classe. 

Ce sont les crûs de la Bourgogne qui fournissent à une 
grande partie de la France, et surtout à Paris, les bons 
vins blancs d'ordinaire ; quoique d'une qualité inférieure 
à ceux des classes qui précèdent, on les préfère souvent 
pour la consommation journalière, parce qu'ils sont 
moins fumeux. Ce que l'Anjou et la Tou raine produisent 
de meilleur est envoyé en Hollande et dans les Pays-Bas. 
Les vins des autres provinces comprises dans cet article 
fournissent à quelques exportations ; mais la plupart 
s'éloignent peu des pays où on les récolte. 

VINS BLANCS — CINQUIÈME CLASSE. 

Le grand nombre de crûs qui entrent dans cette classe 
et la variété de leurs produits me forcent, comme je 
l'ai déjà fait dans le paragraphe précédent, à la partager 
en deux sections, dont la première comprendra les vins 
d'ordinaire de deuxième et de troisième qualité, et la 
dernière, ceux de quatrième qualité , avec les vins 
communs. 
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Première section. 

Champagne. Chouilly, Monthelon, Grauves, Mancy, 
Molins, Vînay, Maugrimaud, Beaumont et Villers-aux- 
Nœuds, département de la Marne. 

Lorraine, Bruley et Salivai, département de la Meur- 
trie, et Creuë, département de la Meuse. 

Alsace, les vignobles de l'arrondissement de Wissem- 
bourg et de celui de Schelestadt, département du Bas- 
Bhin. 

Bretagne, Varades, Montrelais, Valet, la Chapelle- 
Hullin, la Haye, le Loroux, le Palet, Maisdon, Saint- 
Fiacre, Saint-Géréon, Saint-Herblon et Riaillé, départe- 
ment de la Loire-Inférieure. 

Anjou et Maine, le clos des Jasnières, département 
de la Sarthe; Chaintré, Varrains, Chassé, Saint-Cyr-en- 
Bourg, Brezé, Courchamp, le Mihervé et Saumousset, 
département de Maine-et-Loire. 

Touraine, Rochecorbon, Vernon, Montlouis et Saint- 
Georges, département d'Indre-et-Loire. 

Biaisais, la ^contrée nommée Sologne, Muides, Saint- 
Dié, Meusne, Vimeuil, Saint-Claude, Moret et Monteli- 
vaut, département de Loir-et-Cher. 

Bourgogne, les troisièmes cuvées de Meursault, dé- 
partement de la Côte-d'Or ; Montagny, Chenove, Buxy, 
Saint- Vallerin, Saules, Bouzeron et Givry, dans l'arron- 
dissement de Chalon-sur-Saône ; Yivier, Beru et Fley, 
département de l'Yonne ; Vergisson, Vinzelle, Loches et 
Charnay, département de Saône-et-Loire. 

Franche-Comté, Poligny et Lons-le-Saulnier, dépar- 
tement du Jura. 
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Bresse, Bugeyetpays de Gex; Seyssel, département 
de l'Ain. 

Nivernais, Pouilly- sur- Loire, département de la 
Nièvre. 

Âunù, Saintonge et Angoumois, Chérac et Surgères, 
département de la Charente-Inférieure, et la Champagne, 
département de la Charente. 

Limousin, Àrgentat, département de la Corrèze. 

Dauphiné et Lyonnais, Chanos-Curson, département 
de la Drômc, et les crûs inférieurs des autres vignobles. 

Bordelais, les meilleurs vins du pays dit d'Entre- 
deux-Mers, de Lussac, de Sainte-Foy-la-Grande et de 
Castillon, département de la Gironde. 

Périgord, plusieurs crûs du département de la Dor- 
dogne. 

Gascogne, Montfort, Nousse, la Rosse, Baigt, Cau- 
penne et Gibret, département des Landes. 

Provence, Marseille, Gemenos, Àubagne, Allaucli, 
la Treille-Saint-Julien, la Valentine, Saint-Marcel et 
le Plant-de-Cugnes, département des Bouches-du-Rhôno . 

Béarn, Bigorre et Boussillon, tes crûs inférieurs des 
différents vignobles cités dans les précédentes classes, 

Deuxième section. 

Picardie et Ile-de-France, Pargnant, Cussy, Château- 
Thierry, Charly, Essonne et Azay, département de 
l'Aisne; Mouchy-Saint-Éloy, département de l'Oise; 
Mignaux, Auteuil et Ândresy, département de Seine-et- 
Oise ; la côte des Vallées, à Chartrettes, département 
de Seine-et-Marne. 
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Champagne, les enviions d'AncervilIc, do Vitry-sur- 
Marne et de Sezanne, département de la Marne ; Rar- 
sur-Aube et Rigny-le-Féron, département de l'Aube. 

Lorraine, quelques crûs du département de la Moselle 
et des autres départements qui forment cette province. 

Alsace, les vins de treille des environs de Strasbourg, 
département du Bas-Rhin, et les vignes les moins bien 
exposées du département du Haut-Rhin. 

Bretagne, la plus foi te partie du produit des vignobles 
du département de la Loire-Inférieure, cités dans la 
première section de cette classe. 

Anjou, Trelazé, Saint-Barthélemy, Brain-sur-l'Au- 
thion, Distré, Antigné, le Bas-Nueil, Brion et tous les 
crûs des arrondissements de Segré et de Baugé, dépar- 
tement de Maine-et-Loire; la Flotte, la Châtre, Sainte- 
Cécile, Marcon, Château-du-Loir, Mareil, Saint-Benoist. 
Saint-Georges et Champagne, département de la Sarlhe. 

Touraine, Nazelles, Noizay, Lussault, Saint-Martin- 
le-Beau, Rougny, Chançay et Langeais, département 
d'Indre-et-Loire. 

Orléanais, Marigny, Rebrechien, Saint-Mesmiu, Loury 
et quelques autres crûs du département du Loiret. 

Blatsois, Mer-la-Ville, Troo, Arthuis et Montoire, 
département de Loir-et-Cher. 

Bourgogne, Givry et quelques autres crûs de l'arron- 
dissement de Châlon-sur-Saône ; Roffey, Sérigny, Tissé, 
Yezanne, Barnouille, Dié, Tanlay, Milly, Maligny, Poin- 
chy, Villy, Chiché, Ligny-le-Chàtel, Poily, Chemilly, 
Courgy et plusieurs autres du département de l'Yonne; 
les Certaux, Saint-Yérand, Pierreclod, Bussière, Saint- 
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Martin et quelques autres du département de Saône-et- 

Loire. 

Franche-Comté, plusieurs crûs des départements de la 
Haute-Saône, du Doubs et du Jura. 

Bresse, Bugey et pays de Gex, Pont-de-Veyle et Bourg, 
département de l'Ain. 

Poitou, Loudun, Trois-Moutiers et Châtellerault, dé- 
partement de la Vienne. 

Berry et Nivernais, Saint-Amans et Bourges, dépar- 
tement du Cher ; plusieurs crûs du département de la 
Nièvre; Saint-Pourçain, la Chaise elles Creuziers, dé- 
partement de l'Allier ; Chabris et Reuilly, département 
de l'Indre. 

Aunis, Saintonge et Angoumois. Saint-Jean-d'Àngely, 
département de la Charente-Inférieure, Cognac, etc., 
département de la Charente, produisent des vins propres 
à la fabrication des eaux-de-vie. 

Limosin, Argentat, département de la Corrèze. 

Auvergne, Chauriat, département du Puy-de-Dôme. 

Bordelais, le pays d'Entre-deux-Mers, les environs 
de Libourne, de Bourg et de Blaye, département de la 
Gironde. 

Périgord, la plupart des vignobles de la rive gauche 
de la Dordogne. 

Gascogne, Mugron, Lauréde, Saint-Géours etPoyanne, 
département des Landes. 

Provence, Marseille, Gemenos, Aubagne, Allauch, la 
Treille-Saint-Julien, la Yalentine, Saint-Marcel et le 
Plant-de-Cugnes, département des Bouches-du-Rhône. 
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Languedoc. Les vins blancs qui pourraient figurer ici 
sont tous employés à la fabrication des eaux-de-vie. 

Bèarn, Bigarre, Consérans, Comté de Foix et Rous- 
sitlon. Les crûs inférieurs de ces provinces. 
■ Parmi les vignobles cités dans cette classe, ceux de la 
Bourgogne, du Bordelais, du Nivernais et de la Cham- 
pagne fournissent les vins que l'on préfère pour la con- 
sommation journalière; une partie de ceux de la Tou- 
raine , de l'Anjou, du Blaisois et de la Bretagne est em- 
ployée dans les mélanges avec des vins rouges communs, 
auxquels ils donnent de la légèreté et de l'agrément en 
diminuant l'intensité de leur couleur; la plupart des 
autres sont convertis en eaux-de-vie ou consommés 
dans les pays qui les produisent. 

§ III. — VINS DE LIQUEUR. 

La France, quoique généralement peu productive en 
vins de ce genre, en fournit cependant une assez grande 
quantité de fort bons, qui soutiennent la comparaison 
avec la plupart de ceux que nous tirons des pays étran- 
gers. II s'en fait de rouges et de blancs ; je les classerai 
tous ensemble, en ayant soin d'indiquer le petit nombre 
de ceux qui sont rouges. 

Première classe. 

Roussillon. Le vin muscat de Rivesaltes, département 
des Pyrénées-Orientales. 

Alsace. Les meilleurs vins dits de paille, que l'on fait 
à Colmar, à Kaisersberg, à Ammerschwir, à Olwillers, 
à Kientzheim et dans quelques autres vignobles du dé- 
partement du Haut-Rhin. 
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Dauphiné, Le vin de paille que l'on fait dans les 
vignobles de l'Ermitage, département de la Drôme. 

Le Languedoc. Les meilleurs vins muscats de Fron 
tignan et de Lunel, département de l'Hérault. 

VINS DE LIQUEUR. — DEUXIÈME CLASSE, 

Le Languedoc produit beaucoup de vins muscats, 
parmi lesquels ceux de deuxième qualité de Frontignan 
et de Lunel, département de l'Hérault, occupent un 
rang distingué dans cette classe. 

Le Roussillon, les vins rouges dits de Grenache, que 
l'on fait à Banyuls, à Cosperon, à Collioure et à Rodez, 
avec ceux dits maccabeo, à Salces, département des 
Pyrénée s-Or ien taies . 

Les vins muscats de Frontignan et de Lunel sont les 
plus généralement estimés ; ceux du Roussillon sont 
moins connus, parce que la quantité qu'on en récolte 
est peu considérable. 

VINS DE LIQUEUR. — TROISIÈME CLASSE. 

Alsace, les vins muscats de Wolxheim et de Heili- 
genstein, département du Bas-Rhin. 

Limousin, le vin de paille, d'Àrgentat, département 
de la Corrèze. 

Périgord, les vins muscats de Montbazillac et de 
Saint-Laurent-des-Yignes, département de la Dordogne, 

Le Languedoc, les vins muscats des troisièmes crûs 
de Frontignan et de Lunel, et ceux de Maraussan ; les 
vins dits de Picardàn, que l'on récolte à Marseillan et à 
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Pomerols ; enfin ceux dits de Catabre, de Malaga, de 
Madère, etc., que l'on prépare dajss plusieurs vignobles 
du département de l'Hérault. 

Le comtat d'Avignon, les vins muscats de Beaume et 
ceux dits de Grenache, que l'on fait à Mazan, départe- 
ment de Yaucluse. 

La Provence, les vins muscats rouges et les blancs, de 
Roquevaire, de Cassis et de la Ciotat, la malvoisie de 
Roquevaire, et les meilleurs vins cuits du département 
des Bouches-du-Rhône. Les vins muscats de Beaume 
et les vins de Grenache, de Mazan, département de 
Vaucluse. 

Vile <fc Corse, les vins de liqueur du Cap-Corse. 

Les vins muscats de Languedoc, ceux dits de Calabre, 
de Malaga, de Madère, et le vin de Picardan sont les 
plus généralement connus et ceux dont il se fait le plus 
d'exportations. Les vins muscats de Provence, justement 
estimés, entrent aussi dans les envois à l'étranger ; les 
rouges sont meilleurs que les blancs. 

VINS DE LIQUEUR. — QUATRIÈME CLASSE. 

Alsace, la plupart des vins muscats et des autres vins 
doux. 

Périgord, Colombier, Pomport, Saînt-Maixant et plu- 
sieurs autres vignobles du département de la Dordogne 
font des vins muscats. 

Languedoc, Cazouls-les-Béziers, Bassan, Béziers et 
Montbazin, département de l'Hérault, fournissent beau- 
coup de vins muscats, dont quelques-uns sont rouges. 
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Promnce, Barbantane et Saint-Laurent, département 
des Bouches-du-Rhône, et plusieurs crûs des départe- 
ments des Basses-Alpes et du Var font des vins du 
genre des précédents. 

Vile de Corse produit aussi quelques vins de liqueur 
qui me paraissent ne devoir entrer que dans cette classe. 

Les vins muscats du Languedoc, cités dans cette 
classe, se vendent en France à des prix peu élevés, sous 
le nom de ceux de Frontignan et de Lunel ; ce qui fait 
que ces derniers ne jouissent pas de toute l'estime qu'ils 
méritent. 
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CLASSIFICATION 

DES 

VINS DE FRANCE 

d'après Ml. Victor RENDU 



M. Victor Rendu, inspecteur général de l'agriculture, 
auteur de Y Ampélographie française, un des ouvrages 
les plus remarquables de notre siècle, a établi des divi- 
sions viticoles toutes nouvelles dont nous allons pré- 
senter l'analyse. 

Consacrée exclusivement sous le rapport de la vigne, 
la France se prête aux divisions suivantes : 

DIVISIONS VITICOLES 

Six régions : 

Régions du Sud, du Sud-Est, de l'Est, du Centre, de 
l'Ouest, du Sud-Ouest. 
Ces régions se composent des départements suivants : 

I 

RÉGION DU SUD, HUIT DÉPARTEMENTS : 

Départements de la Corse, Pyrénées-Orientales, Aude, 
Hérault, Gard (en grande partie), Bouches-du-Rhône, 
Var, Basses-Alpes. 
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RÉGION DU SUD -EST 

Comprend : les deux rives du Rhône (depuis Tavel et 
Roquemaure, jusqu'aux portes de Lyon); une petite 
portion du Gard ; le département de l'Àrdèche ; le dé- 
partement de la Loire; la partie sud du Rhône ; les dé- 
partements de Vaucluse, de la Drôme, des Hautes-Alpes, 
de l'Isère, de la Savoie et de la Haute-Savoie. 

III 

RÉGION DE L'EST 

Commence à Lyon. Les départements de l'Ain, du 
Jura, du Doubs, du Haut-Rhin, du Bas-Rhin, de la Mo- 
selle, de la Meurthe, de la Meuse, de la Marne, de la 
Haute-Marne, de l'Aube, de l'Yonne, de Saône-et-Loire 
et de la Côte-d'Or. 

IV 

RÉGION DU CENTRE, SIX DÉPARTEMENTS : 

Départements du Loiret, Loir-et-Cher, Cher, Nièvre, 
Allier et Puy-de-Dôme. 

V 

RÉGION DE L'OUEST, QUATRE DÉPARTEMENTS : 

Départements d'Indre-et-Loire, Maine-et-Loire, Cha- 
rente et Charente-Inférieure. 
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VI 

RÉGION DU SUD-OUEST, NEUF DÉPARTEMENTS : 

Départements de la Gironde, de la Dordogne, des 
Landes, des Basses-Pyrénées, des Hautes-Pyrénées, du 
Gers, de la Haute-Garonne, du Lot et de Lot-et-Garonne. 

RÉGION DU SUD 

La Corse possède de 12 à 15,000 hectares de vignes, 
produisant environ 280,000 hectol. de vin, avec une 
grande quantité de raisins secs, qui sont l'objet d'un 
commerce assez important. Le vin du Cap, vin blanc, 
assez spiritueux, est doux et d'un parfum très-agréable. 
La meilleure culture, comme le principal commerce des 
vins, sont concentrés dans les arrondissements de Bastia 
et de Sartène. 

Pyrénées-Orientales. Fournit environ 400,000 hectol. 
de vins, dont la moitié est consommée par les habitants. 
Les meilleurs crûs sont, au pied des Pyrénées, dans des 
terrains pierreux, et à peu de distance de la mer. On 
récolte vins de liqueur, vins secs et vins hauts en cou- 
leur (Roussillon), fort recherchés du commerce pour 
remonter les vins faibles ou pâles de l'intérieur. Banyuls, 
Rivesaltes, Collioure, Baixas et Port-Vendres fournissent 
la majeure partie de ces vins. Les vins de liqueur sont 
le muscat, vin doux parfumé, d'une belle couleur d'am- 
bre, heureux rival du lunel et du frontignan, le malvoi- 
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sie, le grenache et le rancio. Ces vins jouissent partout 
d'un renom très légitime. On fait aussi des malvoisies et 
des rancios secs. 

Aude. Produit environ 60,000 hectol. par année. Un 
tiers se consomme dans le pays, un second tiers est 
dirigé de Narbonne vers l'est, l'ouest et le centre de la 
France, vers Paris surtout pour les coupages; le reste, 
composé des qualités inférieures, est livré à la chaudière 
pour être converti en trois-six. Les vins rouges de Nar- 
bonne, de Sigean, deLapalme, deGinestas, deFitou, sont 
très estimés pour leur belle robe et leur vinosité. Les vins 
blancs qu'on récolte à Limoux, près de Carcassonne, et 
qui sont très connus sous le nom de blanquette, joignent 
à beaucoup de douceur et de légèreté un bouquet fort 
agréable. 

Hérault. Donne une moyenne de 2 millions à 
2, 500, 000 hectol. de vins rouges et blancs, dont un tiers 
à peine se consomme dans le pays, un autre tiers est 
destiné aux coupages, et le reste livré à la chaudière 
pour faire des trois-six et les eaux-de-vie si répandues 
sous le nom d'eaux-de-vie de Montpellier, qui donnent 
lieu à un commerce immense. Saint-Georges d'Orques, 
Saint-Christol , Saint-Drézery , Sauvian , donnent des 
vins rouges que la consommation trouve excellents; 
Marseillan et Pomerols, où l'on fait le vin de Picardan, 
doux et fort liquoreux; en vieillissant il devient sec et 
rappelle beaucoup alors le goût des vins d'Espagne. 
Enfin, Frontignan et Lunel produisent les muscats qui 
portent leur nom. 
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Gard. Produit plus d'un million d'hectol. de vins, 
recommandables à divers titres : Tavel, Ghusclan, vins 
peu colorés, fins, légers et spiritueux; Lirac, Saint- 
Geniez, Lédenon , Beaucaire , Aigues-Vives, Bagnols, 
Roquemaure, Langlade, Vauvert, vignobles très fertiles. 
A Calvisson, vin blanc qu'on conserve doux en l'addi- 
tionnant d'alcool (clairette). 

Bouches-du-Iihône. Production moyenne, n'atteint pas 
600,000 hectol., dont un tiers se consomme dans le pays, 
et le reste s'expédie outre-mer et surtout au Brésil, à la 
Réunion et à Maurice, ou est converti en esprits. Autour 
de Marseille, vins blancs de cassis et vins rouges de Séon- 
Saint-Henri et Séon-Saint-André, justement estimés; 
Roquevaire et la Ciotat, vins de liqueur excellents. La 
Ciotat et Cassis, vins muscats. 

Var. Produit environ 800,000 hectolitres, dont les deux 
tiers servent à la fabrication des trois-six. Vins de Ban- 
dols, la Gaude, Pierrefeu, Brignoles, Saint-Monismin, 
appréciés pour les coupages à cause de leurs propriétés 
colorantes. Muscats rouges et blancs. 

Basses-Alpes. La production des vins atteint à peine 
100,000 hectol. bonne qualité, lesquels passent dans la 
consommation du pays. 

Alpes-Maritimes. Produit de 6 à 7,000 hectol. de vin 
coloré, doux, bien qu'avec un reste d'âpreté. 

RÉGION DU SUD-EST. 

Jtkéw. On désigne, sous la dénomination devins de la 
côte du Rhône, les produits des communes de Laudmi, 



Chusclan, Tavei, Roquemaure (département du Gard) ; 
on y range aussi les vignobles de Chàteauneuf-du-Pape; 
« mais, pour être logique, dit M. Victor Rendu, il fau- 
drait encore faire entrer dans cette classification les 
vignobles de Saint-Péray, de l'Ermitage, de Condrieu 
et de Côte-Rôtie qu'on a coutume d'en séparer. C'est 
dans le périmètre compris entre Roquemaure etBagnols, 
c'est-à-dire sur une surface de 38 kilomètres de lon- 
gueur sur 8 de largeur, qu'on trouve la plupart des 
vignobles qui fournissent les vins renommés sous le nom 
de pins de la côte du Rhône. Le tavel est un vin très sec 
et faible en couleur ; le lirac, également sec, est d'ua 
rose plus vif; le chusclan est moins sec, mais tous trois 
sont très recherchés par le commerce. Viennent ensuite 
les orsan, les saint-genîez, les saint-laurent, les roque- 
maure, vins rouges, et le laudun, vin rouge médiocre et 
vin blanc léger, pétillant et très agréable. Les vins de 
Goaârfra et de Côte-Rôtie, le premier blanc, le second 
rouge, sont très estimés des connaisseurs. » 

Ardèche. Produit une moyenne de 500,000 hectolitres, 
dont un tiers est consacré aux mélanges des vins qui ont 
besoin d être remontés. Les plus renommés sont les vins 
blancs de Saint-Péray, Cornas ? Saint-Joseph, Mauves, 
Limony. 

Loire. Ne fournit au commerce d exportation qu'un 
apport peu important; il produit cependant des vins 
recherchés (vins de Rmaison), dont la quantité ne dé- 
passe guère 30,000 hectolitres sur 150,000, chiffre de 
la production totale. 11 faut citer, en vins rouges, les 
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vins de Lupé de Chuynes, de Chavenay, deRenaison, 
de Samt-Andre-d'Apchou et de Charlieu. En vins blancs 

Vaucluse. Produit environ 350,000 hectolitres de vins 
de qual.tes diverses, dont ia moitié est livrée au com- 
merce. « La réputation des Châteauneuf-du-Pape, de 
Sorgues, de Saint- Sauveur, est depuis longtemps établie 

JeUnt des Sen S nan es * ^ train de se faire. Les princi- 
paux centres de commerce des vins de Vaucluse' dœ t 
d assez fortes parties s'exportent, sont Avignon pour 
vins communs, puis Carpentras et Orange ,> 

Drôrne. Produit 300,000 hectolitres, dont une partie 
apparent à une catégorie inférieure. Disons qu/pr _ 

%t les fameux vins blancs et rouges dits de l'Er mi L 
ceux d e Mereurol _ Djej ^ ^ Drôme) donne ^ £ 

v n mousseux comme le Champagne, et fort estimé 
Quelques propriétaires de Tain fabriquent un vin de 
ZZ^T ^ S raisin: 

Jantes-Alpes. Fournit quelques bons vins ordinaires 
Isère. Produit près de 400,000 hectolitres qui passent 

Tiizzriz Les vins de vienne ' 
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Savoie. Ce nouveau département de la France compte 
des vignobles renommés, en tête desquels il faut inscrire 
« celui de Montmélian , situé dans les montagnes, à 
8 kilomètres environ de Chambéry, et qui donne des vins 
de belle couleur et d'un goût parfait, avec un bouquet 
qu'on rencontre rarement ailleurs. On peut citer aussi, 
sous le rapport de la qualité, les vins rouges de Saint- 
Jean-de-la-Porte et ceux de Mont-Termino. 11 y a encore 
une certaine quantité de vins secondaires, dont nous ne 
pensons pas avoir à entretenir nos lecteurs. Il nous faut 
citer cependant les vins blancs du coteau dit d'Altesse, 
à la gauche du Bourget, vin qui devient mousseux quand 
on le met en bouteilles en temps convenable, et aussi de 
Crépy et de Rumilly. » 

Haute-Savoie. Les vins de ce nouveau département de 
la France passent presque tous à la consommation. On 
doit signaler les vins rouges et légers de Belley et ceux 
de Dolcec-Aqua, et de Gatinara. 

RÉGION DE L'EST. 

Ain. Produit en moyenne 600,000 hectolitres de vin. 
Les rouges de Seyssel, de Saint-Rambert, d'Ambérieux, 
de Saint-Sorlin et de Revermont, sont très recherchés 
par le commerce. On récolte aussi à Seyssel des vins 
blancs estimés, ainsi qu'à Pont-de-Veyle. 

Jura. Produit de 500 à 600,000 hectolitres, en tête 
desquels il faut inscrire les vins d'Arbois, rouges et 
blancs. « On doit citer après ceux-ci les vins de Poligny 
et de Lons-le-Saulnier, puis ceux de Courbouzon, vi- 
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gnofale peu connu encore à cause de sa jeunesse, mais 
qui saura prendre sa place. Signalons, en vins rouges, 
ceux des Arsures, de Salins, de Voiteur, et encore ceux 
d'Arbois; puis, en vins blancs, ceux de Chàteau-Chàlon, 
dePupillin, et toujours ceux d'Arbois, qui tous don- 
nent des vins mousseux comme le Champagne. » 

Doubs. La production ne dépasse guère 210,000 hec- 
tolitres, dont le septième environ est consacré à la 
consommation du pays. 

Baut-Mîn. Produit de 6 à 700,000 hectolitres àe 
vins, dont les plus estimés scni ceux de Riquewihr, de 
Ribeauvillé, de Geisbourg (vins rouges), qui sont ce- 
pendant inférieurs aux blancs de Guebwiller, de Rique- 
wihr, de Ribeauvillé, de Thann, de Turckheim. On fait 
aussi, notamment à Colmar, des vins de liqueur d'un 
mérite réel (mm de paille), à cause de leur couleur. 

Bas-Rhin. Produit environ 600,000 hectolitres, prin- 
cipalement en vins blancs, dont les plus connus sont 
ceux de Molsheim, de Wolxheim ; les vins rouges et 
ceux de Neuwiller sont également estimés. 

Moselle, On récolte des vins rouges et blancs qui sont 
assez estimés, mais qui cependant se répandent peu 
dans le commerce. Les vins blancs de Dornot, banlieue 
de Metz, ont quelque réputation. 

Meuse. Produit à peu près les mêmes vins en plus 
grande quantité, mais en qualité inférieure (5 à 600,000 
hectoutfes;. Les vins rouges de Bar-le-Duc et de Bussy 
sont légers, délicats, et fort agréables. On recherche les 
vins blancs de Oèue et ceux de Boncourt 
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Meurlhe. Produit près d'un million d'hectolitres, 
dont les neuf dixièmes se composent de vins rouges. 

Marne. La vigne est cultivée dans les cinq arrondis- 
sements de Chàlons, Épernay, Reims, Sainte-Menehould, 
et Vitry-Ie-Franeais, mais ceux de Reims et d'Épernay 
fournissent seuls les vins blancs dont la réputation est 
sans égale. Il ne faudrait pas croire cependant que les 
vins rouges soient dépourvus de mérite. Mais, comme le 
ditM. V. Rendu, « les fabricants ont délaissé un vin qu'on 
ne demandait plus, les consommateurs se sont portés 
en foule vers le nouveau venu, au grand profit du négo- 
ciant qui y trouvait les éléments d'une grande fortune. 
Aussi les vins rouges tant vantés de Sillery, de Boursy, 
Verzenay, Mailly, n'existent-ils plus, pour ainsi dire, 
qu'à l'état de souvenir ; on n'en produit qu'à de longs 
intervalles, dans les grandes années, et seulement en 
petit nombre chez les amateurs. » 

Les vins blancs mousseux de Champagne les plus re- 
nommés sont ceux de Sillery, d'Ày et duMareuil-sur-Ày, 
de Dizy, de Hautvilliers, de Pierry, et enfin d'Épernay. 

Haute-Marne. Produit de 6 à 700,000 hectolitres de 
vins, dont près de la moitié passe dans la consommation 
du pays. On peut recommander les vignobles d'Àubigny, 
de Montsaugeon, et même ceux de Vaux et de Joinville. 

Aube. Certains vignobles donnent de fort bons vins. 
Les mieux appréciés sont ceux des Riceys, et, après eux, 
ceux d'Àmirey et de Bagneux-la-Fosse. 

Yonne. Produit plus d'un million d'hectolitres. Dans 
la basse Bourgogne, dans l'Yonne notamment, dit 
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M. Herbin Hennequin , il existe certains coteaux qui 
donnent des vins vraiment d'élite. Dannemoine, célèbre 
par la fameuse côte des Olivotes, Tonnerre, Auxerre, 
Épineuil, Francy, CouIanges-la-Vineuse, et, après eux, 
Chablis, Joigny, Gravant, donnent des vins rouges juste- 
ment estimés. Les vins blancs de Chablis sont recher- 
chés pour leur blancheur et leur fin goût ; c'est un vin 
de connaisseurs. Les vins blancs et rouges de Tonnerre, 
ceux de Junay, de Fley et de Milly, méritent aussi d'être 
cités. Depuis quelques années, il se fait à Tonnerre, à 
Dannemoine, et surtout à Épineuil, un commerce de 
vins blancs mousseux qui a pris une extension considé- 
rable. En outre de ces vins de choix, on en récolte de 
fortes quantités d'un ordre tout à fait secondaire qui, à 
part 200 à 250,000 hectolitres, passent dans la consom- 
mation du pays, s'expédient par eau ou par voie ferrée à 
Paris. Ces vins rouges, mêlés aux produits du Cher et 
du Midi, servent à alimenter le commerce de détail. 

SaÔne-et-Loire. Produit un million d'hectolitres envi- 
ron. « Beaucoup de ces vins ne sont considérés que comme 
vins de bon ordinaire ; mais il en est (un tiers environ) 
qu'il faut ranger dans la première classe : ce sont les 
thorins, les moulins-à-vent, les romanèches, les chenas, 
les fieurys, et même les mercureys et les givrys. Ces 
vins, les thorins surtout et les moulins-à-vent, acquièrent 
au bout de trois à quatre ans de bouteille, une finesse et 
une perfection de couleur et de goût qui les rendent 
d'un prix inestimable. En vins blancs, il faut citer les 
pouillys et lespouillys.fuissey8. qui sont secs, très corsés 
et très spiritueux ; on leur reproche même d'être un 
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peu trop capiteux. Il Faut leur laisser trois ans de fût 
avant de les. mettre en bouteilles. » 

Côte-d'Or. Les principaux de ces vins, connus du 
monde entier, sont, en rouge : « le romanée-conti, le 
chambertin, le clos-vougeot, réservé à un petit nombre 
d'élus, le richebourg , le tâche, le saint-georges , le 
corton, les nuits, les pommards, les volnays, lesbeaunes. 
Ces vins, qui ne vont à la consommation qu'après plu- 
sieurs années de fût, se distinguent par une grande 
finesse, une robe brillante, une légèreté et un bouquet * 
délicieux. » 

Les meilleurs vins blancs de la Côte-d'Or sont le 
montrachet et le meursault, très rare et très cher. 

RÉGION DU CENTRE. 

Loiret. Produit 1,500,000 hectolitres, année com- 
mune. C'est avec les vins blancs de ce vignoble, ceux de 
la Loire et quelques vins rouges, en moindre quantité, 
qu'on fabrique les excellents vinaigres d'Orléans. 

Loir-et-Cher. Produit des vins très recherchés pour 
les coupages, ceux dits vins du Cher surtout. 

Cher. Produit 300,000 hectolitres. Sancerre, Saint- 
Satur, Chavignol, donnent de bons vins rouges et blancs ; 
ces derniers estimés. 

Nièvre. Produit de 280 à 300,000 hectolitres en 
moyenne ; vins rouges agréables, vins blancs préférés ; 
ces derniers se confondent dans la dénomination com- 
mune de Pouilly. 
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Allier. Saint-Pourçain et la Chaise donnent des vins 
blancs passables, quoique manquant de vinosité. 

Puy-de-Dôme. 250,000 à 300,000 hectolitres sont 
livrés au commerce, et l'on en convertit une partie de 
la récolte en eaux-de-vie. 

BÉGION DE L'OUEST. 

Indre-et-Loire. Produit près de 800,000 hectolitres 
de vins estimés (vins de Touraine). « Joué donne des 
* vins dits nobles, et Saint-Nicolas-de-Bourgueil en produit 
qui ont un goût framboisé, ce qui les rapproche des 
vins de Bordeaux, àmboise fournit aussi des vins appré- 
ciés, ainsi que Bléré, Chisseaux, Civray, Athée, Àzay- 
sur-Cher, Tous ces vins sont rouges. En vins blancs de 
la Touraine, les plus recherchés sont ceux de Vouvray : 
ces vins sont au-dessus de l'ordinaire ; viennent ensuite 
ceux de Rochecorbon et Vernon, canton de Vouvray, de 
Mont-Louis et de Saint-Georges. Les vins blancs de Tou- 
raine prennent en général la dénomination de vins de 
Vouvray, ce qui nuit à la légitime réputation de ce 
vignoble d'élite. » 

Maine-et-Loire, Les vins les plus estimés sont les 
vins blancs. Ces vins, par ordre d'importance, sont ceux 
des coteaux de Saumur, de Pernay, Dampierre et 
Souzay. Les vins rouges sont ceux de Champigny, de 
Dampierre, de Varrains et de Chassé. 

Charente, Un des vignobles les plus riches de France, 
sous le rapport des eaux-de-vie, qui ne connaissent pas 
de rivales (Cognac). Les vir.j rouges les meilleurs pro- 
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viennent des vignobles de Saint-Saturnin, d'Asnières, 
de Saint-Genis, de Linars, de Blanzac et de plusieurs 
cantons de Barbezieux. On récolte d'excellent vin blanc 
dans le canton dit Champagne, près Cognac. 

Charente-Inférieure. Produit près rie 2,600,000 hecto- 
litres devin, dont plus de 1,500,000 sont convertis en 
eaux-de-vie. Saintes, Saint-Romain, Saujon, Saint- 
Jean-d'Angély, Marennes, la Rochelle, l'île d'Oléron. 
l'île de Ré, fournissent des vins rouges qui exigent quel- 
ques soins. En vins blancs, les meilleurs se récoltent 
aux environs de Saintes, à Surgères, à Saint- Jean- 
d'Angély, 

RÉGION DU SUD-OUEST. 

Gironde (1). Nous avons parié des vfgnobles de la 
Côte-d'Or qui donnent les grands vins de la Bourgogne ; 
inclinons-nous maintenant devant ceux du Bordelais, 
qui produisent les vins qui partout, à l'étranger, sont 
l'honneur de la France viticole et une des sources prin- 
cipales de sa fortune. 11 est peu de vignobles, en effet, 
dont les produits obtiennent des prix aussi élevés et qui 
parfois sont fabuleux, car souvent il ne s'agit de rien 
moins que de 6,000, 7,000, 8,000 fr. et plus, pour ob- 
tenir un tonneau (912 litres) de vin de Bordeaux, ayant 
trois ou quatre ans d'âge, mais aristocratiquement 
classé. On divise le plus généralement les vins du Borde- 
Il) Ce chapitre, avec les statistiques, est extrait de l'Excellent 
Dictionnaire du Commerce tt de la Navigation, de Guillaumin. 
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lais en cinq catégories : vins de Médoc, supérieurs à 
tous; vins des Graves, vins des Palus, vins des Côtes, 
vins d'Entre-deux-Mers. C'est dans le Médoc que se 
trouvent les vins les plus renommés, produit des com- 
munes de Margaux, de Saint-Julien, de Pauilhac ; ensuite 
viennent ceux qu'on rencontre dans les communes de 
Cantinac, de Pouillac , de Saint-Lambert , de Saint- 
Estèphe, puis ceux de Saint-Sauveur, de Lamarque, etc. 

Les terrains de gravier, qui entourent de trois côtés 
Bordeaux, donnent les vins dits de Graves, qu'on récolte 
dans les communes de Talence, deMérignac etde Pessac ; 
c'est aussi à ce vignoble qu'on doit les bons vins blancs 
de Sauterne, de Bommes, de Preignac et de Barsac. 

Les Palus, ainsi nommés parce que ce sont des ter- 
rains d'alluvion, fournissent des vins estimés connus 
sous le nom de vins de Queyries, mais ils réclament un 
long séjour dans les bois. 

En vins de Côtes, tout le monde connaît les Saint- 
Émilion, les Canon, les Fronsac ; dans le commerce de 
Bordeaux, on appelle encore vins de Côtes ceux qui se 
récoltent sur la rive droite de laDordogne, depuis Bourg ; 
on les nomme aussi vins de Bourg. 

Quant aux vignobles Entre-deux-Mers, ainsi nommés 
parce qu'ils sont compris entre la Garonne et la Dor- 
dogne, ils fournissent les vins de Branne, de Pujols, de 
Pellegrue et d'une partie de Sauveterre. 

Le commerce bordelais classe les vins du Médoc en 
cinq catégories différentes; ceux qu'on appelle les pre- 
miers crûs sont au nombre de trois seulement : Châ- 
teau-La fritte, Château-Margaux , Latour; on y ajoute 
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Haut-Brion, quoique ce ciû soit situé dans la commune 
de Pessac, fort près de Bordeaux, et à une grande dis- 
tance de ceux que nous venons de nommer. 

On range dans les seconds crûs ceux de Mouton de 
Rauzac, de Gruau-Larose, etc. 

Après les cinq catégories de crûs classés (et ils ne 
dépassent pas le chiffre de quarante-cinq environ), 
viennent ceux qu'on qualifie crûs de bon bourgeois, de 
bourgeois et de paysan. Leur. valeur vénale est beaucoup 
au-dessous des vins classés ; ceux-ci ne sont récoltés 
que dans cinq ou six communes. 

Il ne faudrait pas omettre de mentionner les vins du 
Blayais dont le commerce tire un grand parti. Longtemps 
peu estimés, ils sont recherchés depuis quelques années, 
et leurs prix ont beaucoup augmenté. 

En vins blancs, on peut citer par ordre de renom et 
de mérite ceux qu'on récolte dans les communes de 
Preîgnac, Barsac. Le crû d'Yquem, commune de Sau- 
terne, appartenant à M. le marquis de Saluées, est le 
plus renommé de tous. Les produits récoltés dans les 
communes de Liognan, Gérons, Podensac, etc., sont 
d'une valeur moindre que ceux obtenus dans les quatre 
communes que nous avons déjà nommées. Il est encore 
d'autres crûs qui donnent des vins blancs et rouges 
justement estimés, et qui vont à la consommation bour- 
geoise sous le nom de bordeaux ordinaires ou petits 
bordeaux; ces vins sont le plus souvent remontés par 
des coupages de vins de Gahors et autres. Le commerce 
des vins se fait dans plusieurs villes de ce département, 
mais plus particulièrement à Blaye, à Libourne, et sur- 
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tout à Bordeaux. Cette dernière ville est le port d'expé- 
dition pour l'étranger, où il se fait des envois énormes ; 
il est aussi l'entrepôt général, non-seulement de la 
Gironde, mais encore de la Dordogne, du Lot, du Gers, 
de Lot-et-Garonne. Une forte; partie des vins est con- 
vertie en eau-de-vie, qui coûte moins cher que celle 
d'Armagnac, et qui entre dans le commerce sous le nom 
d'eau-de-vie de pays. 

Le commerce a divisé les vins dits de Bordeaux en 
plusieurs classes ; nous en publions le tableau par ordre 
d'importance, avec l'indication officielle des prix payés 
pendant les années 1858, 4859 et 1860. 



DÉSIGNATION. 



vins BOUGES 

(le tonneau). 

1" classe. Chàteau-Laf- 
fitte, Chàteau-Latour, 
Château- .Margaux 

l"crû. Graves, Château- 
Haut-Brion ; 

2c classe. Larose, Léo- 
ville, ete 

3» classe 

4 e classe , 

5 e classe 

Bourgeois supérieurs... 

Bourgeois ordinaires 

Paysans des paroisses 
supérieures 

Bourgeois et paysans 

Bas-Médoc 

2" crûs. De Graves 

3' ci û.De Graves et pays. 

Saint-Emilion et Cauon 
1" crû 

ld. 8" et 3» qualités 
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2,600 à 
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2.S00 à 
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«,400 il 


2,600 


1,600 à 


1,700 


475 à 
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750 à 


950 
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2,000 à 
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1,800 à 


2,000 
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1,600 
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1,500 


500 a 
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DÉSIGNATION. 



TINS ROUGES 

(le tonneau.) 

Queyries et F"» eûtes.. . 
Montfiirsand, Bassens et 

bonnes cotes. . ....... 

Floirac. La Souys, Bouil- 

lac, Latresne, ete 

Ison, Vayres, Amba- 

rès, etc 

Blayeet Bourg 1"* cr. (1). 
Blaye, Bourg, paysans., 
Saint-Meeaire, Palu de 
Libourne, Cubzagais. . 

Cahors, 1" qualité 

Id. S« et 3 ( qualités 

» «V*» BLANCS. 

Château d'Vquem 

Bourgeois de Haut-Bar- 
sac, Haut - Preignac, 
Haut- Bommps, Haut- 
Sauterne 

Paysans, id.. 

Bas-Barsac , Bas - Prei- 
gnac , Bas - Sommes, 
Bas-Sauterne 

Pondensac et Gérons... 

Arbanats, Virelade, Lan- 
diras 

Saint-Pey, Langon, Far 
gues.Pujols.Toulenne. 

Loupiac t Samte-Croix- 
du-Mont 

IlIats,Landiras etBudos. 
Cadillac et Langoiran. , . 

Côtes et Hions 

Entre-deux-Mers 

Graves l" qualité 

Id. S" et 3 e qualités 

Petites Graves 

(1) Les côtes de Bourg 



ISftS. 



1,100 à 1,300 

1,000 à 1,100 

1,000 à 1,100 

850 à 900 

1,000 à 1,050 

1,700 à 1,750 

700 a 750 



10.000 à 



3,500 
1,800 



3,500 à 5,000 

2,200 à 2,500 

1,800 à 2,000 

1,100 à 1,250 

900 à 1,050 

1,000 à 1,350 

800 à 1,000 
750 à 800 
650 ù 800 
600 à 650 
400 à 450 
Invendus. 

950 à 1,500 
550 à 650 

15 o/o plus élevées. 
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800 
775 
750 

600 

750 
600 



950 

875 

800 

700 
850 
650 



7,000 à 8,000 



900 
600 

525 

650 

650 
450 
450 
426 
325 
650 
600 
450 



5,000 
2,000 

1,200 
850 

550 

950 

850 
550 
700 
500 
400 
700 
700 
500 
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Dordogne. Département important au point de vue 
de sa production vinicole, principale industrie du pays. 
On y fait de bons vins rouges, des vins blancs renom- 
més, ceux de Bergerac en tête de tous, et- des vins de 
liqueur. Les vins blancs secondaires sont employés dans 
le commerce pour fortifier les petits vins blancs qui se 
vendent au détail. Les vins de liqueur que produisent 
Montbazillac et Saint-Laurent-des- Vignes, sont des vins 
muscats hauts en goût et très spiritueux, bien qu'infé- 
rieurs à ceux qui se font dans l'Hérault, à Frontignan. 
Tous les vins blancs et rouges des deux rives de la Dor- 
dogne s'appellent vins de Bergerac ; c'est dans cette ville 
que s'en fait le principal commerce. Nous ne saurions 
trop insister sur fa valeur des vins de la côte de Bergerac , 
blancs et rouges de Montbazillac, rouges et blancs de 
Bergerac, que l'on ne peut réellement bien apprécier, 
par suite de la confusion qui s'en fait habituellement 
tant dans le commerce que sur les lieux de production. 
Leurs qualités distinctives sont La légèreté, la finesse, 
la franchise de goût. On fait encore à Bergerac des vins 
dits vins rosés, qui sont loin de manquer de mérite. 

Landes. Les vins de ces vignobles sont généralement 
de qualité trop secondaire pour que le commerce s'en 
préoccupe, aussi la majeure partie est-elle convertie 
en eaux-de-vie qui s'écoulent à Mont-de-Marsan, sous 
le titre usurpé d'Armagnac. Quelques crûs cependant 
donnent des produits estimables, et dont quelques négo- 
ciants habiles savent tirer bon parti : on les appelle 
vins de table; ils ne manquent ni de couleur, ni d'un 
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certain bouquet. Ils se consomment presque exclusive- 
ment à Dax, Bayonne et environs. 

Basses-Pyrénées. Ce département ne produit pas beau- 
coup de vins, mais en général ils sont bons et quelques- 
uns justifient leur ancienne renommée, tel que le fameux 
Jurançon, par exemple, qui fut le premier vin qui mouilla 
les lèvres du roi Henri IY. Le vin blanc de Jurançon, 
dans sa première qualité, est préférable au rouge : c'est 
un vin corsé, généreux, très parfumé, mais aussi très 
fumeux. Les vins paillets faits avec un mélange de rai- 
sins rouges et blancs sont très recherchés pour leur 
finesse et leur agréable bouquet. Il y a toutefois un 
grand choix à faire dans ces produits. C'est Pau qui est 
l'entrepôt des vins de Jurançon , de Gan, Gelos et Sainfos ; 
mais c'est Bayonne qui est le centre des opérations en 
liquides pour ce département et ceux limitrophes. 

Hautes-Pyrénées. Les vins des Hautes-Pyrénées ne 
peuvent guère généralement se consommer en nature 
qu'au bout de quelques années; ils ont perdu alors de 
leur couleur trop foncée, de leur goût pâteux. Ceux de 
Madiran, vignoble le plus estimé avec celui de Castel- 
nau, servent au commerce de Bayonne pour donner du 
corps et de la couleur aux vins faibles ; on les emploie 
aussi en les coupant avec des vins blancs, qui les adou- 
cissent; dans les bonnes années quelques-uns de ces 
vins sont expédiés à Bordeaux pour les mélanges. 

Gers. Ce département donne d'assez belles récoltes de 
vin, mais il s'en consomme une très faible partie en 
nature; les procédés de vinification laissent du reste 
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beaucoup à désirer, bien qu'ils aient été améliorés de- 
puis plusieurs années. Leur emploi principal et presque 
exclusif est à la fabrication des eaux-de-vie renommées 
sous le nom d'armagnac, et dont il se fait un commerce 
très étendu. Les principaux centres de commerce sont 
Aucn, Condom, Eauze, Lectoure et Mirande. 

Haute-Garonne. Les vins de la Haute-Garonne ne sont 
pas dédaignés du commerce, mais il faut qu'ils pro 
viennent des vignobles de Toulouse, de Muret, ou encore 
de Vdlandnc ; les autres ne donnent que des produits 
médiocres. Bordeaux en tire une certaine quantité qui 
* expédie par la Garonne. Le principal commerce sefeit 
à Toulouse, et les vins secondaires se vendent aux mon- 
tagnards des Pyrénées, qui viennent les chercher eux- 
mêmes avec leurs charrettes et leurs tonneaux. 

lot. Ce département donne trois sortes de vins rouges • 
es noirs, les rouges dans tout kur corps et les rosés' 
Les prermers servent aux mélanges, les seconds sont de 
bons vins de table, les troisièmes passent à la consom 
nation du pays. I, se fait peu de vins blancs et d s 
«entrent pas dans le commerce. Le commerce re herc 

m LOt : et ^ ar ™ ne - ^oi^ ce département produise 
ceux du Lot , on en rencontre aussi dans le rayon d'Agen 
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àThézac, Péricard et Montflanquin, qui se distinguent 
par un goût très agréable. Clairac et Buzet donnent 
des vins blancs bien appréciés; on les nomme vif» 
pourris, parce qu'on ne cueille pas les raisins qui les 
fournissent que passé la maturité. Ces vins sont doux, 
ont de la finesse et un bouquet excellent. Agen et Thé- 
zac sont les deux centres de ce commerce dans le dépar- 
tement. 

Tarn. Le département du Tarn produit deux sortes 
de vins : les vins de commerce provenant du vignoble 
de Gaillac, et les vins de table qui se récoltent sur les 
coteaux de Cussac et de Caysagnet, autour d'Albi. Ces 
derniers sont légers, délicats, moelleux et possèdent 
un excellent bouquet. Ceux de Gaillac, fort estimés, 
ont une couleur très foncée, beaucoup de corps et de 
spiritueux. Le transport par mer les améliore. Ils se 
conservent très longtemps et prêtent au commerce une 
aide toute-puissante pour le traitement des vins faibles. 
Paris en tire de fortes quantités. 

Tarn-et-Garonne. Ce département donne d'assez bons 
vins, qui vont dans certaines années ajouter à la récolte 
du Bordelais. Fau, Aussac, Saint-Loup et la Villedieu 
fournissent les meilleurs vins rouges; on fait aussi quel- 
ques vins blancs d'une grande douceur, mais qui ne 
sortent pas du pays. 



DES VINS DE L'ALGÉRIE 



La colonisation française modifie et enrichit chaque 
jour cette contrée, au point de vue des productions, 
aussi bien que sous tous les autres rapports . Il y a déjà 
quelques années qu'on évaluait à plus de 4,000 hec- 
tares les plantations en vignes des provinces de l'A- 
frique , pouvant fournir , année moyenne , environ 
20,000 hectolitres de vins généralement estimés. 

Les vins de Medeah, de Milianah, d'Oran, de Mas- 
cara sont remarquables par leur finesse, leur robe écla- 
tante, leur bouquet et leur richesse en alcool. 

Il est certain que les vignobles de l'Algérie sont plus 
que doublés en étendue aujourd'hui, puisqu'une statis- 
tique de 1860 porte à 2,000 hectares (au lieu de 1 .500 
qu'il y avait en 48bb), pour la seule province d'Alger, 
les plantations de vigne cultivées. 
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ÉTUDE HYGIÉNIQUE, MORALE ET MÉDICALE 

X>ES VINS. 

EFFETS PHYSIOLOGIQUES DES BOISSONS SPIRITUEUSES. 

Les aliments respiratoires stimulants, tels que les 
vins, les liqueurs , augmentent la combustion pulmo- 
naire, par le fait même do leurs propriétés stimulantes, 
et il paraît probable que le poumon leur sert d'émonc- 
toire direct ; ce fait est surtout frappant chez les buveurs 
de profession, dont l'haleine, lors même que la bouche 
est fermée, trahit le travail pulmonaire. « Lorsque l'al- 
•> cool est introduit dans le sang, dit Jules Béclard, il se 
» métamorphose en aldéhyde; or, ce dernier est un 
» corps très combustible, qui a plus de tendance à brû- 
« 1er que tous les autres principes du sang. Il s'empare, 
» dès lors avec énergie , de l'oxygène obsorbé par la 
» respiration et circulant avec le sang. Les produits de 
» sa combustion sont de l'eau et de l'acide carboni- 
» que. » 

L'alcool, dit M. Moleschott, est une caisse d'épargne 
pour les tissus, et celui qui mange peu et boit modéré- 
ment de l'alcool, conserve autant dans le sang et dans les 
tissus que celui qui, dans les mêmes circonstances, 
mange davantage et ne boit ni bière, ni vin, ni eau-de- 
vie. 

De toutes les boissons spiritueuses, le vin est celle qui 
supplée le plus utilement à une alimentation insuffi- 

8 



— 134 — 

santé, et dont l'action est la plus bienfaisante sur l'éco- 
nomie. L'alcool, au contraire, et surtout les eaux-de-vie 
de pomme de terre et de grains, que les distilleries par- 
ticulières ou nationales livrent à la consommation des 
peuples du Nord, agissent chimiquement sur les tissus 
de l'estomac, qu'ils épaississent et désorganisent, et 
exercent une action désastreuse sur le cerveau et le sys- 
tème nerveux, consument lentement les forces de la vie, 
et conduisent à une vieillesse prématurée. 

« L'eau-de-vie, par son action sur les nerfs, a dit le 
savant Liébig, est comme une lettre de change tirée sur 
la santé de l'ouvrier, et qu'il faut toujours renouveler 
faute de ressources pour l'acquitter. Il consomme ainsi 
son capital au lieu des intérêts, et de là, inévitablement, 
la banqueroute de son corps. » 

Les vins rouges sont les plus toniques et les plus nu- 
tritifs. Pris modérément , ils conviennent à tous les 
tempéraments , surtout aux sujets pâles , indolents , 
scrofuleux ; ils sont généralement d'autant mieux sup- 
portés qu'ils sont plus froids. Us sont plus hygiéniques 
en hiver qu'en été. Le vin est aussi utile dans les pays 
septentrionaux que dans les régions tropicales, et très 
nécessaire dans les pays marécageux, où il détermine 
une réaction énergique contre les effluves. 

L'artisan qui endure de violentes fatigues, doit faire 
usage de vin à ses repas ; mais les tempéraments san- 
guins, phléthoriques, les individus menacés de con- 
gestions cérébrales, les hommes de cabinet devraient 
s'en abstenir ou en user avec la plus grande réserve. 

Les vins blancs, légers, diurétiques, agréables, sont 
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moins nourrissants que tes précédents. ïls conviennent 
■iux personnes d'un tempérament sanguin, mais beau 
coup moins aux sujets irritables. — Les vins sucrés ou 
de liqueur ne doivent être pris qu'en petite quantité à 

la fois. . 

Le vin est le lait des vieillards. En effet, il ranime les 
sens glacés par l'âge, maintient l'activité de la circula- 
tion, réveille le système musculaire, etc. ; mais il est 
presque inutile à l'enfance et dans l'adolescence, car ici 
la vie est trop active pour recourir aux excitants. — 
Pris en quantité modérée, le vin, dit le docteur Foy, 
aide à la digestion, fortifie l'estomac, réjouit le cœur 
{vinum tœtificat cor hominis), augmente la chaleur, la 
transpiration, les sécrétions, facilite la nutrition, donne 
du ton aux organes, de la vivacité aux muscles. Va-t-on 
audelàdelaquantitéhabituelle?l'imaginations'agrandit, 

l'esprit s'anime et enfante les saillies les plus heureuses: 
le chagrin disparaît, la vie s'embellit, mais devient plus 
brève, plus rapide, a dit Fernel. Dépasse4-on les limites 
de la sagesse, de la tolérance? le bien que nous venons 
de décrire s'éteint peu à peu ; la tête devient pesante, 
les facultés intellectuelles s'anéantissent, l'ivresse com- 
mence. Bientôt cet état est manifesté par des actes d'une 
audace, d'une force extraordinaire et dangereuse, ou par 
tous ceux d'un abrutissement honteux et dégoûtant. 
Enfin, l'excès du vin devient-il habitude? les fonctions 
digestives s'altèrent et se détruisent, l'appétit diminue, 
devient nul, le corps devient lourd, les mœurs sont 
grossières, les sens s'affaiblissent, des maladies graves, 
telles que la goutte, les calculs uninaîres, les hydropi- 
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sies, l'apoplexie, l'amaigrissement, des dégénérescences 
cancéreuses se déclarent, et conduisent l'ivrogne soit à 
des infirmités longues et douloureuses, soit à une mort 
prompte et prématurée. 
L'abus des liqueurs fortes fait chaque année plus de 
• 50,000 victimes en Angleterre. En outre, la moitié des 
aliénés et les trois quarts des malfaiteurs se rencontrent 
dans cette contrée parmi les buveurs d'eau-de-vie. Les 
moralistes et les législateurs ont été émus d'un tel état 
de choses. Une enquête a été ordonnée, et il a été cons- 
taté qu'à Londres , les quatre principaux débitants 
d eau-de-vie de grains , recevaient en moyenne chaque 
année : 

Hommes 145,000 

Femmes 110,000 

Adolescents 20 qqq 

Total ■ 275,000 buveurs. 

En Allemagne, plus de 50,000 individus meurent an- 
nuellement de la maladie dite alcoolisme; et dans le 
Zollverein allemand , la consommation annuelle de 
l'eau-de-vie est de plus de 400 millions de litres, soit 
une moyenne de 10 litres par individu. 

En France, quoique l'ivrognerie soit moins fréquente 
elle produit cependant un certain nombre de victimes' 
M. Villermé a constaté que sur 45,609 morts acciden- 
telles, dans une période de six années (1835-41) il y en 
avait 1 m causées par l'abus des boissons spiritueuses 
Aux Etats-Unis, la hideuse habitude des alcooliques a 
fait dans ces dernières années 300,000 victimes I II ré- 
sulte des recherches de M. Éverett, ministre des affaires 
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étrangères aux États-Unis, que l'ivrognerie a fait en- 
voyer dans les prisons ou pénitenciers 150,000 person- 
nes. Elle a causé, en outre, 1 ,000 aliénations mentales, 
1,500 assassinats, -2,000 suicides; elle a fait 100,000 
veuves et 1,000,000 d'orphelins! 

Enfin, en Suède et en Russie, où le gouvernement ex- 
ploite à son profit les distilleries, l'alcool fait aussi de 
nombreuses victimes. M. Tourgueneff porte à plus de 
100,000 par an le nombre de décès, dus exclusivement 
à l'eau-de-vie. En Suède, où il n'y a que 3 millions 
d'habitants, il se consomme presque 200 millions de 
litres d'eau-de-vie. 

Comment s'étonner, dit le docteur Cruveilher, qu'un 
pareil état de choses ait amené peu à peu l'affaiblis- 
sement des constitutions, l'abaissement de la taille et de 
la vie moyenne, l'augmentation des délits et des sui- 
cides ? La proportion des suicides est énorme en Suède ; 
elle s'élève à I sur 75 décès, et si l'on voulait, d'après 
le docteur Magnus Huss, considérer comme suicidés par 
l'alcool tous les individus morts en état d'ivresse, ou 
des suites de l'alcoolisme, le nombre atteindrait \ sui- 
cidé sur 30 individus décédés de l'âge de 25 à 30 ans. 

Et ce qu'il y a d'effrayant dans les effets de ce redou- 
table penchant, c'est que les enfants, issus de parents 
livrés à l'ivrognerie, sont portés à l'immoralité, à la 
dépravation, à l'abrutissement moral. A la deuxième 
génération, ainsi que l'a constaté le docteur Morel, mé- 
decin de l'asile St-Yon, à Rouen, apparaissent les accès 
maniaques, la paralysie générale ; à la troisième, la lypé- 
manie et les tendances homicides ; enfin à la quatrième, 

8* 
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l'enfant stupide ou idiot n'arrive pas à l'âge adulte, et 
la race s'éteint ! 

Lorsque l'on songe que la fatale passion de l'ivrogne- 
rie est la source d'une multitude de vices et de crimes, 
on comprend tout l'intérêt qu'ont les sociétés à se pré- 
occuper des moyens d'arrêter les progrès de cette funeste 
habitude. 

Ces moyens, selon nous, peuvent être ramenés à qua- 
tre chefs : 1° la répression; 2° (es sociétés de tempérance; 
3° les associations de bienfaisance ; 4° la vie à bon 
marché. 

Nous ne parlerons que des moyens répressifs : la pre- 
mière chose à faire, sous ce rapport, c'est d'attaquer le 
vice de l'ivrognerie dans ses causes et ses moyens, et 
pour cela : 

1° Exiger que tout débitant de liqueurs ou de boissons 
soit fermé à onze heures précises du soir, dans les grandes 
villes, et à neuf ou dix heures dans les petites villes ; 

2° Défendre à tout débitant de vins de recevoir les 
hommes en état d'ivresse ; 

3° Le condamner à une forte amende toutes les fois 
qu'une rixe aurait eu lieu dans son établissement, entre 
des gens ivres et d'autres qui ne le seraient pas ; 

4» L'empêcher de continuer son commerce, lorsqu'à 
deux reprises différentes, il aurait été convaincu de 
donner à boire à des individus déjà ivres ; 

5° Assimiler aux dettes de jeu les dettes de cabaret. 

Ensuite, poursuivre les ivrognes devant le tribunal de 
simple police, et les condamner à une amende destinée 
aux pauvres. 
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LISTE 

DES 

PRINCIPALES LIQUEURS 

OBTENUES LE PLUS SOUVENT SAKS DISTILLATION 



Abricots. 

Abricots 30 

Vin blanc * litres. 

Mettez sur le feu dans une bassine, et laissez bouillir 

pendant dix minutes; quand l'ébullition commence, 

ajoutez : 

Sucre blanc concassé 1 kilogr. 

Esprit de vin à 53" 1 litre. 

Cannelle lOgramm. 

On retire la bassine du feu, on couvre bien le mélange, 
on laisse infuser cinq jours, enfin on passe, on filtre et 
l'on met en bouteilles. 

Absinthe. 

Essence d'absinthe 

Essence d'anis. 

Essence de badiane 

Essence de fenouil 

Eau de roses 



4 gramm. 

3 — 

\ — 
10 — 
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Faites dissoudre dans : 

Esprit de vin rectifié à 40°. . 10 gramm. 
Ajoutez : 

Esprit 3/6 de Montpellier. 2,500 gramm. 

Eau de fontaine 1 ,000 - - 

Filtrer et mettre en bouteilles. 
Observation. La teinte verte peut être donnée avec 
quelques gouttes de décoction de safranum. 

Absinthe suisse 

(en allemand : vermouth). 

Sucre blanc 2,500 gramm. 

Faites fondre sur le feu dans : 

Eau 5 lit. 1/4 

Ajoutez : 

Alcool à 33° 5 lit. 1/2 

Puis : 

Essence d'absinthe % gramm. 

— d'anis 3 

— de badiane 1 

— de fenouil. ..... 6 gouttes. 

Filtrer après un mois. 

Alkermès 

(DIT ALKERMÈS DE FLORENCE). 

Premier mélange. 
D'une part, prenez : 

Cannelle 60 gramm. 

Girofle \q 

Vanille iq 
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Concassez séparément ces substances, puis mettez-les 
ensemble dans un vase de grès ou de terre, en ajoutant : 

Alcool à 33° 4 litres. 

Laissez infuser le mélange pendant trois jours et filtrez. 

Deuxième mélange. 

D'autre part, faites macérer pendant trois jours : 

Cochenille 20 gramm. 

Alun cristallisé 1 — 

Dans : 

Eau de roses 500 — 

Décantez et filtrez le mélange. 
Ajoutez : 

Sirop de sucre 5 kilogr. 

auquel vous mêlez le premier mélange (cannelle, girofle, 
vanille, etc.), puis le second, enfin 250 gr. de fleurs 
d'oranger. Après trois jours, pendant lesquels on agite 
la liqueur de temps en temps, on filtre et on met en 
bouteilles. 

Anis (Crème d'). 

Graines d'anis entières. . . . 100 gramm. 

Eau-de-vie à %\* 4 litres. 

Faites infuser pendant 6 jours, et passez à travers un 
linge. 
Ajoutez : 

Sucre (dissous dans 2 litres 

d'eau.) 3 kilogr. 

Laissez reposer quelques jours, c'est-à-dire jusqu'à ce 
que la liqueur soit claire, et filtrez à la chausse. 



Anisette. 



Pour cinq litres : 

Sucre blanc 2,500 gramm. 

Faites fondre sur le feu dans : 

Eau 1 litre 3/4. 

Ajoutez : 

Essence d'anis 2 gramm. 

— de badiane. ...... \ — 

— de cannelle 1 goutte 1/2 

Néroli 1 _ 

Filtrez après un mois. 

Bishop américain. 

Vin rouge 20 litres. 

Sirop citrique 150 gramm. 

Sirop simple 3 litres. 

Une orange amère grillée. . . 

Teinture de citron 4 00 gramm, 

En gazéifiant à l'appareil, on obtient une excellente 
boisson. 

Bitter hollandais. 

Gentiane 15 gramm. 

Orangette 45 

Cannelle 4 — 

Calamus. 4 , 

Racine d'aunée 2 

Coriandre \<$ — 
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Le tout, réduit en poudre grossière, doit macérer pen- 
dant huit jours dans : 

Genièvre .... 2 litres. 

On ajoute : 

Sucre 90 gramm. 



Brou de noix. 



Noix récentes. . 30 

Eau-de-vie à 20" 1 litre. 

Sucre blanc. 1 kilogr. 

Maris .... 2 gr. 50 

Cannelle 2—80 

Girofle 2—50 



Écraser les noix et laisser le tout macérer deux mois. 
Filtrer. 



Café (Liqueur de). 

Pour l'obtenir, on prend 1 kilog. 500 gr. d'excellent 
café Moka, soigneusement torréfié et réduit en poudre, 
qu'on met en infusion dans 9 litres d'eau-de-vie, ou 
mieux 5 litres d'alcool à 33° et 4 litres d'eau ; après dix 
jours d'infusion , on distille au bain-marie pour en obtenir 
5 litres. Si l'on veut avoir une liqueur plus chargée de 
principes, on met ce produit en fusion avec de nouveau 
Moka. On fait dissoudre ensuite 2 kilog, 500 gr, de su- 
cre dans 2 litres et demi d'eau, et on l'ajoute à la li- 
queur alcoolique. Le lendemain on filtre. 



Crème de fleurs d'Oranger. 

Pour 5 litres : 

Sucre blanc 2,500 grammes. 

Faites fondre sur le feu dans : 

Eau 1 litre 3/4 

Ajoutez : 

Alcool à 33° • . 2 litres. 

Puis : 

Néroli 15 gouttes. 

Filtrez au papier après un mois. 

Cassis. 

On met dans un vase, pour les laisser infuser ensem- 
ble pendant quinze jours, 1 kil. de baies de cassis, 2 gr. 
de girofle et de cannelle, 3 litres d'eau-de-vie et 750 gr. 
de sucre. Il faut avoir le soin de brasser ce mélange 
chaque jour pendant les quinze jours, au bout desquels, 
après avoir écrasé le cassis et passé le mélange à travers 
un linge avec expression, on filtre la liqueur, et, quand 
elle est bien claire, on la met en bouteilles. On peut 
n'ajouter le sucre qu'après avoir passé le liquide à 
clair. 

Crème de Menthe, 

Pour 5 litres ; 

Sucre blanc 2,b00 grammes. 

Faites fondre sur le feu dans : 

Eau 1 litre 3/4 
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Ajoutez : 

Alcool à 33° 2 li tres- 

Puis : 

Essence de menthe .... 1 gramme. 
Filtrez au papier après trente jours. 

Crème de Noyaux. 

Pour 5 litres : 

Sucre blanc 2,500 grammes. 

Faites fondre sur le feu dans : 

Eau 1 litre 3/4 

Ajoutez: 

Alcool à 33° 2 li tres> 

Puis : 

Essence d'amande 15 gouttes. 

Nérol' S — 1/2 

Filtrez au papier après un mois. 

Crème de Thé. 

On fait infuser dans un quart de litre d'eau bouil- 
lante 125 grammes de thé jert de bonne qualité, par 
exemple, de thé Hiswin, et l'on verse cette infusion avec 
les feuilles de thé dans 4 litres d'eau-de-vie. Après vingt- 
quatre heures, on fdtre le mélange, on ajoute au pro- 
duit ainsi obtenu un sirop préparé avec 3 litres d'eau et 
i kilog. 500 gramm. de sucre, et l'on met en bouteilles. 

Crème de Vanille. 

Faites infuser pendant une heure, clans 2 litres 
d'esprit de vin, %>*' 3 gousses de vanille coupées en 

9 



petits morceaux. D'autre part , faites fondre \ kilog. 
800 gram. do, très beau sucre clans '2 litres d'eau pure ; 
on ajoute ce sirop de sucre à l'infusion de vanille et on 
filtre le mélange. 

Curaçao. 

Mélangez dans une grande cruche et faites infuser 
pendant 1 0 ou 1 5 jours, 500 grammes de zestes (écorces) 
d'oranges amères, bien secs et bien mondés, dans 1 0 li- 
tres de vieilleeau-de-vie, avec quelques grammes de can- 
nelle fine et de girolle. Il faut avoir soin d'exposer le 
vase bien bouché au soleil ou à la chaleur d'un poêle, 
et l'agiter tous les jours. On passe ensuite cette infusion 
et on y ajoute un sirop de sucre composé de 2 kil. 1/2 
de sucre dissous dans un litre d'eau. La teinture de 
Fernambouc donne à la liqueur la propriété de rougir 
par son exposition à l'air. 

Eau de Mélisse des Carmes. 



Mélisse récente et fleurie. . . . 398 grammes. 

Angélique 68 — 

Hysope 45 — 

Marjolaine 45 — 

Thym 15 — 

Romarin 38 — ■ 

Cannelle fine 45 — 

Coriandre 45 

Girofle. . 38 — 

Muscade 38 — 
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Anis 

Ecorce de citron 



15 grammes. 



30 — 



Alcool à 22° 4 kîl. 500 gr. 

Après quelques jours de macération, distillez au bain- 
marie et rectifiez. Cette eau de mélisse est très suave, 
et ne diffère en rien de celle des Carmes. 

Eau de fleurs d'Oranger, 

SIMPLE, DOUBLE, TRIPLE, QUADRUPLE, 

Fleurs d'oranger récentes, mon- 
dées des queues 6 kilogr. 

Eau pure 18 — 

On porte au point voisin de l'ébullition de l'eau de la 
curcubite de l'alambic ; on y met alors les fleurs qu'on 
remue soigneusement; on recouvre les chapiteaux, etc., 
et l'on distille. Si l'on retire un kilogr. de produit pour 
chaque demi-kilogramme de fleurs, on la nomme eau 
de flmrs d'oranger double. Si l'on retire 1 kilog. 500 gr. 
par chaque fois 1 kilog. de fleurs, on la nomme triple; 
enfin, elle est dite quadruple quand on n'en retire qu'un 
demi-kilog. d'eau par demi-kilog. de fleurs. 

Eau-de-Vie d'Andaye, 

Pour cinq litres ; 

Sucre blanc 2,500 grammes. 

Faites fondre sur le feu dans : 



Eau 
Ajoutez : 



1 litre 3/4 



Alcool à 33» 



2 litres. 
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Fuis : 

Essence de badiane 1 gramme. 

Extrait de jasmin 4 — 

Essence de girofle 5 gouttes. 

— de cannelle 2 — 

Filtrez après un mois. 

Eau-de-vie de Dantzig, 

Pour 5 litres : 

Sucre blanc 2,500 grammes. 

Faites fondre sur le feu dans : 

Eau i lit. 3/4 

Ajoutez : 

Alcool à 33° 2 litres. 

Puis : 

Essence de citrons 2 gramm. 

— de macis 5 gouttes. 

— de cannelle 2 goutt. i/ï 

Filtrez au papier. 

Ajoutez : Feuilles d'or coupées par petits morceaux, 
4 feuille par bouteille. 

Elixir de G-arus. 

Safran 32 grammes. 

Cannelle. 24 — 

Girofle 42 — 

Muscade 6 — 

Aloès 6 

Myrrhe 6 — 

Alcool à 32' 6 kilogr. 
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Faites macérer pendant quatre jours, distillez à moi- 
tié au bain-marie. 

D'autre part , faites infuser 60 gramm. de capillaire 
du Canada dans i kilogr. d'eau bouillante ; ajoutez à 
l'infusion filtrée 500 gramm. d'eau distillée de fleurs 
d'oranger; faites dissoudre à froid, dans ce liquide, 6 kil. 
de sucre blanc ; on réunit ensuite le sirop ainsi obtenu 
au produit alcoolique de la distillation. On ajoute ordi- 
nairement à l'élixir une quantité suffisante de teinture 
de safran pour lui donner une teinte citrine agréable. 
Cet élixir constitue une excellente liqueur de table. 

Élixir de la Grande Chartreuse. 

Mélisse fraîche 600 grammes. 

Hyssope id 640 — 

Angélique id, 320 — 

Cannelle 460 

Safran 40 

Macis 40 

Après huit jours de macération dans 1 0 litres d'al- 
cool, distillez. Ajoutei 1250 grammes de sucre. 

Élixir de Longue-Vie. 

On fait macérer pendant quinze jours, dans 1 kilog. 
d'eau-de-vie ou d'alcool à 22°, 2 gramm. de chacune des 
substances suivantes : agaric blanc, racine de gentiame, 
racine de rhubarbe, safran, cannelle, zédoaire. Vers la 
fin de la macération, on ajoute 18 gramm. d'aloès et 
15 gramm. de sucre. 
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Esprit d'Absinthe. 

Feuilles et sommités d'absinthe , . 1 kilogr. 

Alcool à 80° 3,000 gramm. 

Hydrolat d'absinthe 1,000 — 

Laissez macérer quatre jours et distillez au bain-marie 
jusqu'à ce que vous ayez obtenu 2,500 gr. de produit. 

Préparez de même les esprits de basilic, hyssope, 
lavande, marjolaine, mélisse, menthe, romarin, sauge, 
thym . 

Esprit d'Anis. 

Séminoïdes d'anis 1 partie. 

Alcool à 56° 8 — 

Laissez macérer deux jours et distillez 6 parties du 
produit, (Guibourt.) 
De même pour les esprits de badiane, piment, carvi, 

coriande, fenouil. 



Esprit de Cannelle. 

Cannelle fine pulvérisée grossièrement. bOO gramm. 

Alcool à 80» 4, 000 — 

Quatre jours de macération et l'on distille au bain- 
marie, de manière à retirer tout l'alcool. 

De même pour les esprits d'angélique, acore, bois de 
Rhodes, girofle, macis, muscade, sassafras. 
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Esprit de Citron. 



Zestes frais de citron 
Alcool à 80" 



500 graram. 
2,000 — 



Dix jours de macération et l'on distille à siceité. 
(Codex.) 

De même pour les esprits de bergamote, cédrat, 
oranger, fleurs d'oranger. 

Esprit de Cochléaria. 

Feuille de cochléaria . . . . 4,500 gramm. 

Alcool à 80° 3,000 — 

On distille 2,500 gramm. de liqueur. (Codex.) 
De même pour les esprits de cresson ordinaire, cres- 
son de Para, raifort. 

Esprit de Lavande composée, 



DE LONDRES. 



Prenez : 



Esprit de lavande. ...... 750 gramm. 

Esprit de romarin 500 — 

Cannelle en poudre 30 — 

Noix muscades 30 — 

Mpure de santal rouge. ... 4 — 



Après quinze jours de macération, filtrez. 
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Huile de Rose. 

Pour 5 litres : 

Sucre blanc 2,500 gramm, 

Faifs fondre sur le feu dans : 

Eau \ lit. 3/4 

A joutez : 

Alcool à 33" 2 — 

Puis : 

Essence de rose 8 gouttes. 

Colorer en rose avec teinture de cochenille. 

Kirsch de ménage. 

On concasse une certaine quantité de noyaux de ce- 
rises qu'on laisse infuser, ainsi que leurs amandes, dans 
de L'eau-de-vie jusqu'au temps de la pleine maturité des 
abricots. Alors on ajoute au mélange des noyaux d'abri- 
cots , sans les amandes; on laisse encore infuser 
soix&nte jours, puis on filtre la liqueur. 

Kirschwaser (sans distillation). 

Alcool à 33' 9 lit |.yg 



Cerises de bois (sèches) 
Pruneaux .... 
Amandes amères. 
Feuilles de cerisier 



500 gramm. 
250 — 
125 — 
25 — 
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« Pilez les cerises, les pruneaux et tes amandes 
amères, en y ajoutant du sous-carbonate de magnésie 
en excès, c'est-à-dire autant qu'il en faudra pour absor- 
ber l'eau de végétation en totalité ; d'autre part, faites 
une infusion de feuilles de cerisier avec 3 litres d'eau 
bouillante ; ajoutez à cette infusion encore très chaude 
9 lit. 1/2 d'alcool, ce qui le réduira à 20°, et terminez 
en mélangeant la pâte formée avec le sous-carbonate de 
magnésie et les ingrédients qui y ont été mélangés. 
Agitez et filtrez. » 



Procédés pour colorer les Liqueurs 

d'après lebeac et julia fontenelle. 

Couleur rouge. 

Cochenille \q gramm. 

Alun de Rome \ 

Eau commune 250 

On réduit la cochenille et l'alun en poudre fine, on 
fait bouillir l'eau et on la jette dessus ; on peut faire, 
par ce moyen, un rouge plus ou moins foncé, en y met- 
tant plus ou moins d'eau ou de cochenille, suivantje 
besoin. 



Violet. 

On mêle une partie de bleu en liqueur avec deux du 
rouge ci-dessus. 
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Cramoisi. 

Cette couleur s'obtient avec l'orseille, en l'étendant 
avec plus ou moins d'eau ; mais il faut y ajouter un peu 
d'alun pour rendre la couleur plus solide. 

Vert. 

On dissout une partie de curcuma avec deux de bleu 
en liqueur et un peu d'alun. 

Jaune. 

On prend du safran que l'on fait macérer dans l'alcool 
en plus ou moins grande quantité, selon que l'on veut 
un jaune clair ; on peut encore se servir de curcuma. 

Coloration des Ratafias. 

1° En bleu, par la dissolution d'indigo dans l'acide 
siilfurique ; 

2° En vert, par le mélange de cette dissolution et de 
l'infusion de safran ; 

3° En jaune, par l'infusion de safran ; 

4° Eu rouge, rose et ses nuances, par l'infusion 
alcoolique de la cochenille. 

Procédés des Allemands 

POUR COLORER LES LIQUEURS. 

Teintures rouges. 

Bois de santal 3) gramm. 

Alcool à 34° 2 litres. 

Filtrez après quarante-huit heures. 
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AUTRE. 

Bois de Fernambouc râpé . . 375 gramm. 
Alcool. 2 litres. 

AUTRE. 

Baie de myrtile 500 gramm. 

Alcool 2 litres. 

Après deux jours de digestion, passez avec expression 
et filtrez. 

AUTRE. 

Cochenille en poudre .... 92 gramm. 

Alcool 2 litres. 

Après deux jours de digestion, ajoutez : 

Alun de Rome en poudre . . 8 gramm. 
Filtrez. 

Pour faire avec cette teinture une couleur violette, on 
y ajoute par 500 gr. 8 gr. d'esprit de sel ammoniac. 



Couleur jaune. 

Safran 32 gramm. 

Alcool 2 litres. 

AUTRE . 

Bacme de curcuma en poudre. 125 granim. 
Alcool 1 litre. 



Avec cette teinture et le bleu, on fait le meilleur vert . 
Couleur bleue. 

Indigo en poudre très fine. . 16 gramm. 
Acide sulfurique à 66' ... 62 — 
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Quand la solution aura été complète à l'aide dune 
douce chaleur, ajoutez-y : 

Eaupure <85gramm. 

AUTRE. 

On peut employer aussi la teinture de tournesol et 
celle de violette. 

Couleur verte 

Marasquin. 

Pour 5 litres : 

Sucre blanc 9 K(Ui 

Pq ;, A . , grammes. 

faites dissoudre sur le feu dans ■ 

Eau 

Ajoutez : 1 ,,tPe 3 ' 4 

Alcool à 33'. 

Puis : 2 lltres - 

Essence d'amandes amères . . 10 gouttes 
assenée de rose. , 

, * — 

— de cannelle.' g 

Néroli " 

Filtrez après un mois. 

Marasquin de Zara. 

Cette liqueur, dit M. Lebeau, vient ordinairement de 
la Dalmaue, ou on la prépare avec les cerises de Aiaga- 
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lil, que l'on écrase et fait fermenter. Mais comme cette 
qualité ne se trouve point à Breslau, on suit le procédé 
suivant : 

Framboises 3 kilogr. 

Cerises aigres, écrasées avec 

les noyaux 2 

Fleurs d'oranger fraîches. , . ■ \ — 

A'coo 1 ii litres. 

Eau 4 

Ajoutez aux 10 litres de produit : 

Eau 8 litres. 

Sirop de sucre 7 kil. 500 gr. 

Parfait Amour. 

Zestes de citron 4 gramme5 . 

Vanille 4 

Ambrette 4 

Faites macérer six jours dans : 

Eau-de-vie 6 |itres 

Distillez le mélange et ajoutez au 
produit : 

Sucre (dissous dans 1 litre 

M d ' eau ) ' 1,500 grammes. 

Filtrez à la chausse. 

Parfait Amour sans distillation. 

Pour 5 litres : 

Sucre blanc ij50o gramm 
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Faites fondre sur le feu dans : 
Eau 



1 litre 3/4 



Ajoutez : 

Alcool à 33° 



2 litres. 



Puis : 

Essence de girofle, 



10 gouttes. 
5 — 
1 gramme. 



— de muscade 

— de citron . . 



Filtrez au papier après un mois. Coloré en rose foncé 
avec teinture de cochenille. 



Mettez le tout dans l'alambic, distillez au bâin-marie, 
et versez sur le produit de la distillation 2 litres 1/2 de 
sirop de sucre et quantité suffisante de fleurs d'oranger. 
Filtrez le mélange. 

Ratafia d'Angélique. 

Tiges récentes d'angélique. 125 gramm. 

Amandes arrières. 425 — 

Sucre 1 kilogr. 

Eau-de-vie 5,540 gramm. 

Eau 6 litres. 

Coupez l'angélique, concassez, les amandes et mettez 
clans Feau-de-vie et l'eau. Après quatre jours de macé- 
ration, ajoutez le sucre et filtrez. 



Persicot. 



Eau-de-vie à 20° 

Amandes d'abricots épluchées 



3 litres. 



et concassées 
Cannelle fine. . 



500 gramm. 
t — 
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Ratafia de Cacao. 



Cacao caraque torréfié. 
Cacao des îles, torréfié. 
Alcool à 30 degrés. . . 
Sucre 



500 gramm 
'250 — 
2 litres. 



4 kilogr. 

20 gouttes 



Teinture de vanille 



Le cacao étant torréfié, on le fait macérer dans l'al- 
cool pendant quinze jours; on ajoute le sucre dissous 
dans un demi-litre d'eau ; on filtre et on ajoute la tein- 
ture de vanille. 

Ratafia de Café. 

Café moka torréfié et con- 
cassé 1 kilogr. 

Alcool à 33° 4 litres. 

Sucre 2 kil. 500 

Eau. . 3 litres. 

On fait macérer le café pendant huit jours dans l'al- 
cool, on y ajoute le sucre fondu dans l'eau et on filtre. 
Si l'on veut avoir ce ratafia incolore, on peut le distiller; 
alors il prend le nom de liqueur de café; si on le fait de 
cette manière, on n'y met le sucre qu'après la distil- 
lation. 



Ratafia des Caraïbes. 



Tafia 3 litres. 

Résine de gaïac en poudre. . 62 gramm. 
Après quelques jours de digestion, filtrez. 
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Ratafia de Cassis. 



Feuilles de cassis. 1 25 gramm. 

Cassis bien mûrs 3 kilogr. 

Gir ofle 2 gramm. 

Canelle de Ceyian 4 

Alcool à 22° 6 litres. 

Sucre 2 kilogr. 

Eau commune 1 litre. 



On écrase les baies de cassis, on les met macérer 
quinze jours dans l'alcool avec la cannelle et le girofle; 
au bout de ce temps, on soumet à la presse, ensuite on y 
met le sirop fait avec le sucre et l'eau ; on mêle le tout 
et l'on filtre. 

Ratafia de Céleri. 



Alcool à 22" 5 [itres. 

Semences de céleri 250 gramm. 

— de coriandre. ... 31 

Girofle 4 

Sucre j kil, 500 



On fait macérer pendant un mois, ensuite on distille 
au bain-marie; on fait un sirop avec le sucre et 2 litres 
d'eau. Cette liqueur reste incolore ; on peut aussi la 
faire par infusion. 

Ratafia de Cerises. 

Cerises aigres, courtes queues, 
mondées et écrasées avec 
leurs noyaux 4 kilogr. 

Eau-de-vie à 22° | . -1. 



— ICI — 

Après un mois de macération, passez avec expression, 
et ajoutez, pour chaque 500 grammes de liqueur. 
92 grammes de sucre en poudre ; filtrez. On prépare 
de la même manière les ratafias de groseilles et de fram- 
boises. 

Ratafia de Coings. 

Sucre de coings ;j kilogr. 

Alcool à 33" *. . . . 1,500 gramm. 

Sucre 1,250 — 

Amandes amères pelées. . . 15 — 

Cannelle. . . 12 

Coriandre 8 

Macis i. 

Girofle 1,3 — 

On laisse macérer pendant quinze jours, et l'on filtre. 

Ratafia de fleurs d'Oranger. 

Fleurs d'oranger mondées 

de leur calice 1,000 gramm. 

Eau-de-vie vieille 4 litres. 

Faites macérer six heures au plus et ajoutez : 
Sucre 4 kilogr. 

On fait macérer pendant quinze jours ; on presse. On 
fait un sirop avec 2 kilogrammes de sucre ; on mêle le 
tout , ensuite on filtre. 
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Ratafia de Genièvre. 



Graines de genièvre 60 gramm. 

Faites infuser dans : 

Eau-de-vie à 20° g litres. 

Ajoutez : 

Cannelle 16 gramm. 

Clous de girofle 1 — 

Anis vert 1 — 

Coriandre 1 — 

Sucre préalablement fondu 

dans un peu d'eau. ... 500 — 



Laissez infuser six semaines et filtrez. 



Ratafia de Grenoble. 

Suc de merises. ...... 5 litres. 

Sucre 1 kilogr. 

Faites dissoudre le sucre dans ce suc. 

D'autre part, faites infuser dans 5 litres d'eau-de-vie : 

Cannelle. 4 gramm. 

Clous de girofle n° 24. . . . 

Feuilles de pêcher. ..... 250 — 

Amandes de cerises pilées. . 250 — 
Filtrez, mêlez les deux liqueurs et filtrez de nouveau. 

Ratafia de Groseille. 

Égrener une quantité de groseilles rouges suffisante 
pour en obtenir 2 litres de jus. On ajoute à ce jus 3 litres 
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d'eau-de-vie, î grammes de cannelle concassée et I gr. 
de clous de girofle; laisser infuser le mélange pendant 
un mois. Après ce temps, on soutire la liqueur, et on la 
passe à la chausse. 

Rosoglio. 



Roses rouges 250 gramm. 

Fleurs d'oranger mondées. 150 — 

Cannelle concassée 15 — 

Clous de girofle, id 5 — 

Faites macérer dix jours dans : 

Eau-de-vie 21° 3 litres. 

On distille le mélange au bain-marie; puis on ajoute : 
Sucre (fondu dans 3 litres 

d'eau 3 kilogr. 

Rosoglio (sans distillation). 

Pour 5 litres : 

Sucre blanc 2,500 gramm. 

Faites fondre sur le feu dans : 

Eau \ iit re 3/4 

Ajoutez : 

Alcool à 33° 2 litres. 

Puis : 

Essence de rose 8 gouttes. 

— de cannelle 2 — 1/2 

— de Portugal 2 — 1/2 

— de citron 2 — 1/2 

Colorer en rouge avec teinture de cochenille. 
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Vespétro. 

Semences d'angélique. . . . 60 gramm. 
Semences de coriandre. ... 30 — 

Semences d'anis 8 — 

Semences de fenouil. .... 8 — 

Faites macérer huit jours dans : 

Eau-de-vie à 21° 2 kilogr. 

Passez le mélange et ajoutez : 
Sucre (dissous dans 500 gr. 
d'eau) 500 gramm. 

Laissez reposer et filtrez. 



ATLAS Dli TRAITÉ DES VINS 




Soufiet t'umigatoire. 




FeuiUo Je vigne attaquée par l'oiimolpe. 



Maladies des Vins, ferments organisés, 

d'apri-fl M. PASTEUR. 




Fig, ]. Hycoderma aceti. — Fig. S, 3 et 5. Mycoderma vint. — Fi g 
Mélange des deux mycodermes (Fleurs du vin et fleurs du vinaigre). 
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Ferments organisés. 




Fig. 6. Végétation représentant une variété de levûre alcoolique, — Fig. 7 
représentant ie farinent qui détermine la maladie dite Amertume des vins 
goût de vieux. - Fig. s. Ferment des vins tournés, montes, qui ont la pousse- 




Ferments organisés et autres fermentations. 




Fig. 9. Représente les trois ferments mélangés des fig. 6, 7 et ». 
Le vin qui le préaente a donc trois altérations différentes ou successives. 
- Fig. 10. Ferment des vins blancs filants. — Fig. 11. Ferment de 
l'uré» dan* l'urine. — Fig. 13. Ferment de la fermentation du lait. 

10 
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FermenLations butyriques. 



l »r ni 



ta 

r ^ \ 




Fie. 13, 11 et 16, Variétés d'infusoires de la fermentation butyrique. 
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SPÉCIALITÉ POUR L'AMÉLIORATION k LA CUNSERKATWN DES VINS 

LIQUEUR TRASFQKEST 

dite SéYe de Médoc, Essence de Médoc, Parfum ou Bouquet des Vins 

concentrée et perfectionnée. 

Cette composition, depuis longtemps connue et récemment perfec- 
tionnée par son auteur, donne aux vins des moindres crus une sève 
délicieuse qu'on confond facilement avec la vraie seve du Medoc-, 
auss 1,1 connaisseurs l'apprécient-ils au plus Haut degré surtout pour 
les expéditions d'outre-mer. Un grand nombre de débitants doivent 
la préférence dont ils jouissent à cette liqueur aromatique qui con- 
serve le vin, en même temps qu'elle lui donne une qualité et une va- 
leur bien supérieures par le bouquet délicat qu eUe lui communique 
- Pour employer convenablement la Liqueur Tuasfobest, on doit 
d'abord fouetter ou coller le vin par la méthode ordinaire, le laisser 
reposer quelques jours, et ne l'y ajouter qu'au moment du HMttmga 
(opération qui consiste à tirer le vin au fin, c'est-à-dire a le transvaser 
de la barrique où se trouve la lie dans une barrique nette), en agis- 
saut de manière à ce que son mélange avec le vin soit parfait ; après 
quelques jours de repos, on peut le mettre en bouteilles; 1 arôme se 
conserve indéfiniment. 

Essence de Cognac par excellence ou Rancio perfectionné, 

Far M. J.-E. Trasfobesï, Médecin-Pharmacien à Bvrdeaux. 

Cette excellente préparation, offerte au commerce, est d'une inno- 
cuité irréprochable ; les résultats prouvent suffisamment son efficacité, 
et tout doute disparaîtra devant l'évidence. 

Elle vieillit, 'améliore et clarifie les alcools et eaux-de-vie, de 
quelque nature qu'ils soient. Elle est inappréciable, puisqu'elle leur 
tlonne un goût délicat et un arôme qui élèvent considérablement 
leur prix. 

Cette liqueur est bienfaisante, conforme à la nature des eaux-de-vie 
de Cognac; son emploi est licite, et assure a MM les Propriétaires 
ainsi qu'à MM. les Négociants l'amélioration de leurs eaux-de-vie, en 
leur donnant une qualité et une valeur bien supérieures, pour un 
déboursé de cinq centimes par litre. 

Pour employer cette liqueur avec succès, il suffit de la mélanger 
convenablement a l'alcool dédoublé, de quelque nature qu'il soit (le 
dédoublage doit se faire de préférence avec de l'eau distillée) ; la riche 
couleur, f arôme, surtout, qu'elle lui communique au bout _de huit 
jours, en imposent aux meilleurs dégustateurs. — Prix ; iO francs 
le flacon pour deux hectolitres d'eaux-de-vie; 5 fr. le demi-flacor, 
pour un hectolitre. 
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MAISON LAFONT 

28, Rue des Toiirnelles, à Paris. 



SPÉCIALITÉ D'EXTRAITS 

Pour fabriquer sol-niênic 

TOUTES SORTES DE LIQUEURS SANS APPAREIL 

Ne pas confondre avec des mélanges d'Essences factices 
ou ranries par le temps 

(15 ANNÉES D'EXPÉRIENCE PRATIQUE) 

Le flacon dosé pour 40 litres de chaque espèce de liqueur 
coule 5 francs. Le flacon d'un litre, qui contient 10 flacons 
•40 francs. 

Ces produits donnent en finesse de parfum l'égalité des 
premières maisons de distillation. 

Toute commande est accompagnée d'un prospectus détaillé 
donnant les proportions exactes de sucre, eau, alcool à employer 
dans les quatre qualités différentes, ainsi que la manière de se 
fabriquer les couleurs. 

Noms de» Liqueurs que l'on peut faire i 

Eau d'argent. 

— d'or. 

— verte stomachique. 

— vulnéraire. 
Génépy des Alpes 
Genièvre. 
Kirsch. 
Marasquin. 
Menthe. 
Mézeng. 
Noyaux. 
Parfait amour. 
Punch au rhum. 

— au kirsch. 
Liqueur hygiénique. 
Rhum. 
Vespetro 

Arôme pour le» vini. 



Anis ordinaire. 
— double. 
Anisette de Bordeaux 
Martinique. 
— Hollande. 
Déranger. 
Bitter. 
Cognac. 

Chartreuse verte. 

— jaune. 

— blanche. 
Crème d'absinthe. 

— d'angélique. 

— de cédrats. 

— de fleurs d'oranger. 

— de violette. 
Curaçao, 
Dantiig. 
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LIQUEUR ESSENTIELLE DE COGNAC 

pour améliorer, vieillir et colorer ÎESlaotanémeDt 

LES EAIX-DE-YIE, RHUMS, TAFIAS, de. 

DE QUBLQtiS MURS QU'ILS SOIENT 
Par M. l'abbé L. M. P..., professeur de chimie. 

DEUI MÉDAILLES D'ARGENT DÉCERNÉES A l'hÔTEL-F>E-VLLLE DE PAW5 

Le flacon, 5 fr. pour \ hectolitre. 
Le litre, 30 fr. pour 8 hectolitres. 

CHEZ L'INVENTEUR, 84, RUE SAINT-LOUIS (Marais) 



Du. même 

ŒNANTHINE 

BOUQUET FIXE DES VINS 

La subtilité d'arome de l'oEHAiminiE est toile qu'une minime 
quantité mêlée à un vin provenant des crûs les plus ordinaires 
suffit pour le transformer à l'instant en produit supérieur. 

Mais le principal mérite de cette composition, c'est que son 
inventeur est parvenu à triompher d'une difficulté qu'on avait 
crue jusqu'ici insurmontable : il a obtenu une durée et une 
fixité de bouquet presque indéfinies dans les vins traités par 
elle. Il a su encore, tout en les améliorant d'une façon sensible, 
conserver leur nature et le caractère de leur provenance ; il a 
sagement compris que le Bourgogne et ses similaires ne de- 
vaient point avoir le môme aromo que les produits du Bordelais 
et ceux qui s'y rapportent. 

Voilà pourquoi îl a fait deux sortes d'oENAKmmE : le Bouquet 
fixe des vins de Bordeaux et le Bouquet fixe des vins de Bour- 
gogne. 

Dans les demandes, il est nécessaire de spécifier le Bouquet 
que l'on désire. 

Chaque flacon est accompagné d'une instruction sur la ma- 
nière d'employer cette Liqueur. 

Prix * 3 fr. le flacon (un flacon suffit pour une pièce ordinaire) ; 
19 fr. le litre contenant 12 datons. 
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MAISON SPECIALE POUR DISTILLATEURS & CONFISEURS 



Rue Neuve-Saint-Merry, 21 

PARIS. 



Celto Maison, dont la réputation est établie depuis de 
longues années, tient d'une manière toute spéciale les Articles 
de droguerie et d'herboristerie, les Substances aromatiques, tinc- 
toriales et chimiques employées pour la fabrication des liqueurs. 

Dépôt de Sirop de froment premier blanc, au prix de 
fabrique. 

Eau de Heurs d'oranger, qualité supérieure. — Eau de rose. 

— Eau de marasque. — Eau de framboise distillée pour sirops! 

— Jus do groseille, de merise.— Choii de vanille du Mexique.— 
Vanille Bourbon.— Curaçaos de toutes provenances : Hollande, 
Haïti, do Provence, en quarts .mondés et non mondés, en 
rubans restés verts et jaunes. 

Liste »e quelques Essences. 



Essence d'Absinthe surfine. 

— d'Angélique. 

— d'Aiiis Gisclard. 

— de liadiane. 

— de Dergamotte. 

— de Bigarades. 

— de Cannelle de Ceylan. 

— de Cannelle de Chine. 

— de Cédrat. 

— de Citron au zeste. 

— de Citron distillé. 

— de Coriandre, 

— de Cumin. 

— do Curaçao. 

— d'Estragon. 



Essence de Fenouil. 

— de Genièvre du eut 

merce. 
de Girofles. 

— de Gingembre. 

— d'Hysope. 

— de Laurier-Cerise. 

— de Lavande line. 

— de Linette 

— de Macis. 

— de Mélisse. 

— de Menthe anglaise. 

— de Menthe ordinaire. 

— de Myrte. 

— de Noyaux, etc. 
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CRIC A HÉLICE 

BREVETÉ EN FRANCE ET A L'ÉTRANGER 

(s. <:.. n. g.) 

MÉDAILLE P MÉDAILLE 

L'IMPÉRATRICE l[\ L'EMPEREUR 




Prix : MJMm^ 25 fr 



Appareil en fer forgé, sans eneliquetage, mû par une 
hélice indispensable au commerce et aux particuliers. 
Le mouvement d'inclinaison est si doux qu'il est en 
quelque sorte imperceptible. Au moyen de cet appareil, 
on obtient jusqu'à la dernière goutte du liquide clan- 
contenu dans un tonneau. 

Pompes-sipbons en fer creux, bat-beurre, pompes 
gourmettes hermétiquement fermées, nouvel alcoolo- 
mètre thermométrique. 

Expédie contre remboursement, ou mandat sur Paris, 
à Bezi AT , 114, rue Mouffetard. (Ecw a e Franco). 



Paris.- Typ. A. Appert , passage du Caire, 
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1 ,000 PROCÉDÉS INDUSTRIELS ^ 

4 l-'ORJiftiLWS. RECETTES 



DICTIONNAIRE UNIVERSEL DE SECRETS 

D'une Application sûre cl facile 

' PNÉSBNTANT, EX Ol'TRE, t.ES PHOfluÉti DK (.'OS8KKV.\Tl,rti 
DE8 »U»8 TANCES . 1 TAIRKH KT 1>E8 B0W3OS3 

Un vol. ;?!•. iu-S" h iloui colonnes 

Par le Docteur B. LUMEL 

ÉDITION 

Contenant 2.000 procédés 



PRIX) tO FRANCS. 



Voiti les principaux sujets traités dans cet Ouvrage: 

[Métaux, alliages, aluminium, soudure, broniage, arg-euturi: 



Imycs, mordants, etc. — Kauxt - ' 
le». — Procédés de tannai;»', tYwn.t 
ion. — Préparation facile . coneer 
is, enux-de-vie , liqueurs de toutes » 
iiimaux ei Itwei't's nuisible-,, eu; 



AdreAHcr un munilut, lria:a, h ti l.l'\s;i. 
4, rue tic Kealr, l'arlx. 




